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UN SIECLE D’EXCELLEN CE 

COGNAC XO & ESSENCE D’ORANGE 


L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LASANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION 








Plus mecreant que jamais, Bottin Gourmand magazine vous incite a 
faire peter les bouchons des flacons (avec moderation, tout de meme) en 
cette rentree qui celebre comme a l’accoutumee le travail de nos vignerons 
a prix canons avec la foire aux vins. 

Toujours dans le peche, nous vous invitons a succomber a la tentation 
gourmandise avec nos cadors du sucre : Christophe Adam, Jean-Paul Hevin, 
Juliette Lalbaltry, Christophe Michalak, Yann Couvreur. . . 

Comme c’est l’automne, croquez dans la pomme avec Michel Roth ou 
appuyez sur le champignon avec Regis Marcon, mais, la encore, le risque 
zero n’existe pas si on vous surprend en pleine extase. 

Pour ceux qui raffolent de bonne chere, c’est le chasseur Camdeborde 
qu’il vous faut. A vos risques et perils, car sa terrasse au carrefour 
de l’Odeon est un pousse-au-crime par tant de plaisirs servis. 

A l’heure du demon de midi, jouez l’ltalie ! Rien de telle qu’une bonne 
soiree pasta entre amis avec Denny Imbroisi, Giuseppe Messina et 
Giuseppe Feleppa pour feter l’Empire romain, entre grandeur et 
decadence. Sans parler de nos cocottes avec lesquelles on fricote ! 

Tant de lieux de debauche en un seul numero. Ce Bottin, quel festin. . . 
Une pure tuerie ! Mais, de nos jours, il n’est pas a mettre entre toutes 
les mains. Pourtant, rien de sulfureux, c’est juste delicieux ! 

Notre religion au BG ? La foi dans votre et notre palais. 




David Bachoffer & Philippe Quintin 

Redacteurs en chef 

contact@bottingourmand. com 


Bottin Gou 



Photo de couverture : Alexandre Rety 
Dressage : Michel Roth 

Assiette ronde en porcelaine, D. 27 cm, Secret de Gourmet. 





Jouer 
de la craie 

Noir, c’est noir, mais il y a 
de l’espoir ! Surtout a l’heure 
de faire sa rentree, entre cahiers, 
stylos et ardoises. C’est dit, 
c’est ecrit, a vous d’oeuvrer ! 


C'est I'heure de... 


Plateau toumant en ardoise, 
H. 0,5 cm, D. 34 cm, 14,99 €, 

Alinea. 


Carrelage en gres cerame, 60 x 60 cm, 117,60 €, Ornamenta. 


Tabouret 2 tiroirs « Telegraphe », en bois naturel chene 
fume, 42 x 36 x 57 cm, 199,46 €, Comptoir de Famille®. 


Tablette de chocolat 
saveur chocolat-cafe, 
70 g, 8,50 €, 

Mast Chocolates, 
Maison Gourmet. 


Lampe « Cartoon » realisee a partir de pieces 
de verre recyclees, detoumees, sablees 
a la main, H. 45 cm, 190 €, WA.DE.BE. 



Tableau magnetique en ardoise noir mat, 
poudre, 30/32 cm, disponible dans toutes 
les lettres de 1’ alphabet, 24,90 €, Ideecadeau. 







PAYS D’OC 


Indication Geographique Protegee 

Vins de cepages 



DEVENEZ 

PAYS 

D’OCOLOGUE 


Les aromes des 56 cepages Pays d’Oc 
refletent une telle diversity de territoires 
que vous n’avez pas fini d’en faire le tour ! 

chardonnay pinot noir cabernet sauvignon syrah grenache cabernet franc merlot carmenere gamay mondeuse 
carignan chenanson cinsaut cot portan mourvedre petit verdot pinot gris marselan grenache gris sauvignon 
viognier grenache blanc muscat a petits grains carignan blanc chasan morrastel chenin clairette colombard 
macabeu marsanne mauzac muscat d’alexandrie piquepoul blanc negrette roussanne semilion terret blanc ugni blanc 
vermentino nielluccio tempranillo grenache gris gewurztraminer muscat de hambourg sauvignon gris gros manseng 
bourboulenc altesse petit manseng sylvaner pinot blanc riesling sauvignon gris carignan blanc 



L'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION 


^iS)audenh. - Photo : Lionel Moulet 


C'est I'heure c/e... 




MAISON MAI! I IN MOREL 



•rfMV 


COLLECTION AW15 

www.maisonmartinmorel.com 


C'est I'heure de 


SAVON 
BEUPDE 
S A it 





Savon beurre sale ou doux, 250 g, 
9,60 €, Mas du Roseau. 


• • • 

Se tenir 


a carreau 


Petits ou grands, pleins ou ajoures, 
c’est le moment de filer droit, 
mais tout debordement peut 
s’averer gourmand ! 




« Mormor Blue Bowl Large » 
en porcelaine, D. 23 cm, 

H. 9 cm, 1. 1,5 cm, 55 €, 

Normann Copenhagen. 




Tablier « Khana », 

100 % lin, 85 €, Caravane. 


Boite a pain en metal gris, 
noir et blanc, 32,5 x 21 x 
11,5 cm, 40 €, 

Present Time. 


Chaise DKW 
« Wire Chair », 
H. 84 cm, L. 50 cm, 
P. 52,5 cm, 488 €, 

Vitra. 


Tasse a cafe « Helio » 
en porcelaine, H. 6,4 cm, 
D. 10 cm, 6,90 €, Habitat. 


Nappe en lin lave 
a carreaux XL 
Blanc-Marine, 
140x250 cm, 129 €, 

Linge Particulier. 


Rouleau en papier washi, 15 mm x 10 m, 
3,19 €, Masking Tape. 


Spiegelau 

THE CLASS OF GLASS 



L'Authentis de SPIEGELAU: 

L'excellence et la polyvalence au service 
des professionnels et des particuliers. 



Authentis 02 de Spiegelau : 

“A nos yeux, il est le verre parfait" 
“Le plus polyvalent de tous“ 

La revue du vin de france 



Agent exclusif de Spiegelau en France: 



RAVI NET D'ARC 
55, Avenue sainte Foy 
92200 Neuilly sur Seine 


Tel.: 01 47 38 37 46 


www.ravinetdarc.fr 


C'est I'heure c/e... 


Chaise en acier 
chrome ou laque bleu 
ardoise « Brick 23 », 



Lampadaire « Light 
Catcher », L. 43 cm, 

H. 146 cm, P. 20 cm, 

1 970 €, Roche Bobois. 


assise et dossier 
en parchemin tresse 
teinte gris, H. 81 cm, 
1. 47 cm, P. 51 cm, 

462 €, Gervasoni™. 


Se tenir 
a carreau 

(la suite) 





Centre de table « Twitable » en metal et porcelaine, 
H. 36 cm, D. 34 cm, 149 €, Seletti. 



- - 



Chocolat de degustation pour les amoureux de Paris, 
90 g, 5,90 €, Noir vif et Jacques Bockel. 


Couverts « Damier » en acier inoxydable, 
couteau/fourchette/cuillere a soupe : 1,92 €; 

cuillere a cafe : 1,52 €; 
menagere 24 pieces : 45,84 €, 

Albert de Thiers. 


Tabouret « Colour Stool », erable 
japonais itaya laque blanc et rose 
ou blanc et bleu, L. 45 cm, 1. 31 cm, 

H. 43, 510 €, Scholten & Baijings. 


Coffret de 2 verres a orangeade en cristal 
souffle « Jardin d’Eden », H. 14,5 cm, 140 €, 

Christofle. 


Selection par Celine Minot 
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La fraTcheur au design exclusif 


BlackSteel : un nouvel inox noir de haute quality 

Avec Biofresh, eonservez les vitamines, gouts 
et aspects de vo$ aliments beaucoup plus 
tongtemps que dans un r6frig6rateur classique 

Un froid professionnel avec la technologre 
NoFrost pour la partie congelateur 

Fabrique a glagons automatique 

Line faible consom matron energetique 


USSr Bio ' No a* 
Stool froth Frost A 



Atelier des 

Arts 

Culinaires 

Visible a I'Atelier Des Arts Culinair 



bafre^.liebberr.con> iocialmedia Koto, I i©bKOT,com 


© Delphine Amar-Constantini 
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Carnet de decouvertes 
en 13 coups de cceur 

par Alexis Chenu 
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TALENTS GOURMANDS 


Le petit cahier de 


automne 


BEST OF CUISINIERS 


avec Denny Imbroisi, Giuseppe Messina 
& Giuseppe Feleppa 


SAGA PATRIMOINE 

Isigny, une petite cooperative 
devenue grande 

par Ysabelle Silly 


par Claire Carisey et Ysabelle Silly 


BEST OF ARTISilN^H^P^^ 

C’est l’heure du QUATRE-HEURES 

avec Jean-Paul Hevin, Christophe Michalak, Julien Duboue, 
Steve Seremes, Cyril Lignac, Vincent Balay . . . 

par Juliette Lalbaltry 


CITY GUIDE 

Les marches : l’ame de Paname 

par Sandrine Doppler etFabienne Zytnicki-Roux 



Pure 

expression 

de la nature 

Les Vins d'Alsace naissent 
cLune nature harmonieuse pour offrir 
un bouquet d'aromes vibrants et purs. 

I Is invitent chacun a cultiver son jardin sensoriel. 


CULTIVER SON JARDIN 


['ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION 






De gauche a droite : Ashveen, valet de chamhre, Jacky, directeur du Comptoir \ 
Caroline, directrice de VHotel Relais Saint-Germain, Stephane, assistant 
administratif du chef, Anne-Sophie, femme de chamhre, Yves Camdeborde, 
Julien, son neveu et sous-chef Manon, chef de partie, Benjamin, commis 
de cuisine, Azir, cuisinier de VAvant Comptoir, Eric, responsable de VAvant 
Comptoir de la Mer, Simon, commis a VAvant Comptoir de la Mer, Subbash, 
le crepier, Elisabeth, commis de salle, Tipan, plongeur, Audrey, maitre d’hotel du 
Comptoir, Richard, plongeur, Jerrysan, chefde rang au petit dejeuner, Armand, 
chefde partie au Comptoir, et Tristan, serveur a VAvant Comptoir de la Mer. 






At 



L’automne, saison melancolique s’il en est, presente de tres belles couleurs en cuisine 

. i, , 1 . ... 


jaune orange, 

girdles et cepes, rouge et carmin, le gibier et les mures, violet, le navet, blanc aux reflets verts, 
le canard de Barbarie. Parmi tant d’autres bonnes choses qui marquent la fin des recoltes, des 
greniers remplis aux celliers fournis, Yves Camdeborde nous fait l’immense honneur, avant les 
premiers Inmas, de nous apporter sa chaleur, son talent et ses recettes. Un bonheur n arnvant jamais 

seul, le pere de la grande cuisine de terroir nous ouvre les portes de ses theatres : arret Comptoir ! 

■ 

par David Bachoffer, assiste de Claire Carisey, photographies d’ Alexandre Rety 







Le petit marche c/e I'automne -■ 


Cepes 

Les cepes, ou « bolets », poussent 
dans les forets de coniferes et 
de feuillus. On reconnait ces 
champignons a leur chapeau 
rond et charnu et leur pied ferme 
et trapu. C’est la couleur du pied 
qui determine si le champignon 
est comestible ou non : celui-ci 
doit etre de couleur blanche. 

S’il est brun, le cepe n’est pas 
frais et done indigeste. Choisissez- 
le avec une mousse de couleur 
jaune ou verte sous le chapeau. 







Encornets 

Aussi appeles « calamars », les encornets sont des mollusques a la chair 
maigre, de couleur blanche et de texture ferme. Pour les choisir frais, 
soyez attentif a l’aspect de leur peau, elle doit etre irisee et ferme au 
toucher. L’odeur qui s’en degage doit etre iodee, mais pas trop. Quant 
aux tentacules, ils ne doivent pas se detacher du reste du corps. Cuits ou 
crus, les encornets doivent etre consommes dans les deux jours suivant 
l’achat. A noter, la denomination « chipirons » est reservee aux 
calamars de petite taille (80 pieces par kilo). 


Trop facile 


Plutot cale 


ESPRIT MER 

Encornets et cepes 
marines, salade d'herbes, 
jus glace de the matcha 

niveau 

PREPARATION : 30 MIN • CUISSON : 10 MIN 
POUR 4 PERSONNES 


Ingredients 


LES ENCORNETS 

• 2 encornets entiers 

• QS de farine de pois chiche 

• QS d’huile d’arachide 

• QS de piment d’Espelette 

• QS de sel 

LA MARINADE 

• 2 c. a s. d’huile d’ olive 

• 1 citron vert (zestes) 

• QS de fleur de sel 

• QS de piment d’Espelette 

LE JUS AU THE MATCHA 

• 1 c. a c. de poudre de matcha 
(10 g) 

• 10 cl d’eau 


LES CEPES 

• 6 cepes (2 tiers par pers.) 

• QS d’huile d’olive 

• QS de beurre 
LE DRESSAGE 

• QS d’estragon, de cerfeuil, 
d’aneth et de persil plat 

• 1 citron vert (zestes) 


Preparation 



ETAPE 1 : LES ENCORNETS 

• Demandez a votre poissonnier de preparer les encornets, les tentacules et le corps 
doivent etre separes. Nettoyez-les a l’eau. Reservez les tentacules pour les beignets et 
le corps pour les rouleaux d’encornet. 


plus croustillants a la degustation. Faites-les frire a l’huile d’arachide durant 1 min, 
a 170 °C environ, ils doivent etre dores. Au besoin, aidez-vous d’un thermometre 
de cuisson. Retirez-les de l’huile puis egouttez-les sur du papier absorbant, salez 
et ajoutez du piment d’Espelette. Reservez au chaud jusqu’au dressage. 


ETAPE 2 : LES ROULEAUX D’ENCORNET 

• Preparez la marinade en melangeant tous les ingredients. 

• Quadrillez (incisez) les corps des encornets a l’aide d’un couteau d’office, cette 
technique permettra de faire entrer la marinade dans la chair et de les courber 
a la cuisson. 

• Plongez les corps des encornets dans la marinade et faites-les saisir a la plancha 
environ 30 sec. Durant la cuisson, ils doivent s’enrouler sur eux-memes. Retirez-les 
avec une pince. Detaillez des tronqons de 1,5 cm de largeur et reservez-les sur du 
papier absorbant. 

ETAPE 3 : LES BEIGNETS D’ENCORNET 

• Roulez les tentacules d’encornet dans la farine de pois chiche, cette farine les rendra 


ETAPE 4 : LE JUS AU THE MATCHA 

• Faites bouillir l’eau. Dans un bol, versez la poudre de matcha puis recouvrez-la 
d’eau. Mixez a vitesse maximale et reservez au frais pour servir bien glace. 

ETAPE 5 : LES CEPES 

• Faites-les poeler 1 min dans l’huile d’olive avec du beurre. Laissez refroidir. 

ETAPE 6 : LE DRESSAGE 

• Dans une assiette creuse, deposez des rouleaux d’encornet a cote des cepes poeles 
refroidis. Placez 1 beignet d’encomet que vous saupoudrez de zeste de citron vert. 
Versez le jus de the matcha glace avec parcimonie. Terminez le dressage en 
disposant les differentes herbes. 
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Le petit marche c/e I'automne 


Navets 

Une trentaine de varietes de ce 
legume-racine originaire d’Europe 
de l’Est existent dans le monde, 
parmi les principals : le navet 
precoce (le plus connu, rose et 
blanc), le navet pygmee (au 
gout fort) et le navet d’automne 
(cultive dans les regions 
nordiques). Pour le choisir, 
regardez, touchez, sentez. 
Prenez-le de peau blanche et rose, 
beau et ferme, avec une legere 
odeur, jamais forte ni piquante. 
Preferez toujours les navets 
de petite taille, les gros ont le 
desavantage d’etre durs et creux. 





Canards 

La chasse est ouverte, les canards font leur retour 
dans les assiettes. Si desormais on retrouve 
ce gibier a l’annee sur les etals, il est recommande 
de le consommer en automne. La chair du canard 
se distingue par son gout prononce et parfume, et 
son foie est prise pour la confection de foie gras. 
Astuce : pour plumer un canard sauvage sans 
difficulty, placez-le au frais, les plumes seront plus 
faciles a retirer. Pensez a le passer egalement sur 
une flamme afin de retirer tout le petit duvet. 




ESPRIT HOTEL 


Canard roti, navet orange, epine-vinette, 
jus de sesame et caille de brebis 


niveau 


PREPARATION : 40 MIN • CUISSON : 15 MIN • POUR 4 PERSONNES 


Ingredients 


Preparation 


LE CANARD 

• 2 filets de canard sur os 

• 1 gousse d’ail 

• QS d’huile d’olive 

• QS de beurre 

• QS de branches de thym 

• QS de sel et de poivre 

LE NAVET 

• 1 navet 

• QS de jus d’orange 

• QS de beurre demi-sel 

LA VINAIGRETTE DE SESAME 


ETAPE 1 : LE CANARD 

• Salez et poivrez les filets de canard. Faites-les revenir dans 
une poele avec de Phuile et du beurre, environ 8 min 
pour qu’ils colorent, cote peau. 

• Terminez la cuisson au four. Prechauffez-le a 180 °C. 

Sur une plaque allant au four, placez les filets de canard 
dores, ajoutez 1 gousse d’ail et quelques branches de 
thym. 

• Enfournez pour 5 a 6 min environ. Pour verifier 

la cuisson (rosee), piquez la lame d’un couteau dans 
la chair, elle doit ressortir tiede. 

• Laissez reposer 10 min pour obtenir une viande bien 
tendre. 


ETAPE 3 : LA VINAIGRETTE DE SESAME 

• Melangez tous les ingredients. Mixez le tout a vitesse 
maximale, passez au chinois. Reservez au frais. 

ETAPE 4 : LE DRESSAGE 

• Dans une assiette, dressez 3 rondelles de navet. Dessus, 
deposez 3 pointes d’epine-vinette rehydratees et 2 pousses 
de moutarde pour amener de l’acidite. 

• Placez un filet de canard prealablement desosse de sorte 
a ce qu’il soit parallele aux rondelles de navet. Demoulez 
le yaourt et detaillez un morceau que vous placez au bord 
de Passiette. 

• Terminez avec de la fleur de sel sur le canard puis versez 
quelques points de vinaigrette de sesame. 


• 60 g de graine de sesame 

• 15 cl d’huile de sesame grille 

• 10 g d’encre de seiche 

• 1 c. a s. de sauce d’huitre 

LE DRESSAGE 

• 1 yaourt caille de brebis 

• 12 baies d’epine-vinette 

• 8 pousses de moutarde 

• QS de fleur de sel 


ETAPE 2 : LE NAVET GLACE 

• Taillez a la mandoline des rondelles de navet de 0,5 cm. 
Detaillez-y des cercles de 2 cm de diametre a l’emporte- 
piece. 

• Dans une casserole, deposez les rondelles de navet, 
recouvrez-les a hauteur de jus d’orange et ajoutez un 
morceau de beurre. Laissez cuire a feu doux quelques 
minutes pour que le navet soit bien fondant. Reservez 
dans un contenant avec le jus. 
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Le petit marche de I'automne 


Girolles 


Les girolles, ou « chanterelles », font partie 
des champignons les plus apprecies des Fran^ais. 
Leur particularity tient a leur forme d’entonnoir et 
a leur couleur jaunatre. Si les girolles des pays de 
l’Est tronent aujourd’hui en nombre sur les etals, 
on privilegiera toutefois celles du sol frangais qui 
sont plus fraiches. Pour les reconnaitre, quelques 
signes a reperer : un pied ferme exempt de taches, 
veloute et sec au toucher. 



Chataignes 

Les chataignes sont des fruits tres riches (180 calories pour 
100 g). Pendant longtemps, elles fournissaient 1’alimentation 
de base des pauvres a la place du ble. Parmi les 700 varietes 
recensees, les plus consommees sont : montagne, marigoule, 
bouche-rouge, combale, bourrue... On les choisit lourdes et 
fermes dans une enveloppe brillante et lisse. Pour vous assurer 
que les chataignes sont exemptes de vers, faites-les tremper 
quelques minutes dans l’eau et retirez celles qui flottent. 


ESPRIT TERRE 

Bouillon de chataignes, 
girolles et lard de cochon, 
oeuf parfait, huile de 
sesame 

niveau 

PREPARATION : 30 MIN • CUISSON : 40 MIN 
POUR 4 PERSONNES 


Ingredients 


• 120 g de poitrine de cochon cuite 

• 4 ceufs 

• 80 g de chataignes crues epluchees 

• 1 1 de bouillon de volaille 

• QS de sel et de poivre 

• QS d’huile de sesame 

LES GIROLLES 

• 120 g de girolles 

• QS de beurre 

• QS d’huile d’olive 


Preparation 



ETAPE 1 : LA POITRINE DE COCHON 

• Detaillez de fines pieces dans la poitrine de cochon. Reservez. 

ETAPE 2 : LES GIROLLES 

• Poelez les girolles dans du beurre et de l’huile d’olive pendant 1 min environ. 
ETAPE 3 : LA CUISSON 

• Dans le bouillon de volaille, pochez les chataignes pendant 20 min (maintenez 
a petit fremissement). 

• A la fin de la cuisson, ajoutez les fines tranches de poitrine de cochon et les girolles. 
Reservez au chaud jusqu’au dressage. 


ETAPE 5 : LE DRESSAGE 

• Dans une assiette creuse, dressez un oeuf poche. Cassez-le et placez-le au centre. 
Assaisonnez de poivre et de sel. 

• Sur le dessus, deposez les tranches de poitrine de cochon, les chataignes et 
les girolles. Versez une petite louche de bouillon de volaille. 

• Terminez le dressage par un filet d’huile de sesame. 


ETAPE 4 : L’(EUF PARFAIT 

• Faites cuire les oeufs dans de l’eau bouillante pendant 25 min a 64 °C (aidez-vous 
d’un thermometre de cuisson). 

• Une fois cuits, sortez-les de l’eau puis laissez-les refroidir dans de l’eau glacee 
jusqu’au dressage. 
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Le petit marche c/e I'automne 



Chevreuil 


Le gibier par excellence a consommer des septembre. Sa chair de couleur rouge sombre 
se revele tendre et savoureuse lorsque l’animal est jeune, ideale pour etre rotie ou sautee. 
Lorsqu’il est plus age, sa chair devient plus ferme, delivrant un gout plus fort. 11 est alors 
conseille de le cuisiner en daube, en civet ou en terrine. Cette viande se trouve aussi bien 
fraiche que congelee ; dans ce dernier cas, elle degorge plus d’eau a la cuisson, mais cela 
n’altere pas ses qualites gustatives. Preferez toutefois les parties nobles, cotelettes et 
noisettes, prelevees sur le carre et le filet. 


Mures 


Comme les framboises, les mures 
se composent de « drupeoles » 
agglomerees autour d’un receptacle ; 
de rouge, elles passent au noir quand 
elles sont mures. A choisir, preferez 
celles que l’on trouve en lisiere 
des forets, plus acidulees et moins 
sucrees que celles de culture. 
Fragiles, il faut les consommer 
rapidement apres les avoir cueillies 
ou achetees. Elles sont souvent 
presentees a la vente 
en barquette de 125 g. 




esprit comptoir Filet de chevreuil, gnocchis de persil 

et voile de crustaces, jus d'ecrase de mures 


niveau 


PREPARATION : 1 H 30 • CUISSON : 1 H • POUR 4 PERSONNES 


Ingredients 


Preparation 


LES FILETS DE 
CHEVREUIL ET LE JUS 
D’ECRASE DE MURES 

• 4 filets de chevreuil 
de 170 g 

• 33 cl d’eau 

• 12 mures 

• 1 gousse d’ail 

• QS d’huile d’olive 

• QS de beurre 

• QS de branches 
de thym 

• QS de sel et de poivre 

LA PUREE DE PERSIL 

• 3 bottes de persil 

• QS de sel 

LES GNOCCHIS VERTS 

• 250 g de pommes 
de terre agria 

• 75 g de farine 

• Vi oeuf battu 

• 20 g de parmesan rape 


• 1 c. a s. de puree de 
persil (voir recette) 

• QS de farine 

LE VOILE DE 
CRUSTACES 

• 100 g d’eau 

• 80 g d’huile d’olive 

• 16 g de farine 

• 5 g de corail de 
homard 

LE DRESSAGE 

• QS de feuilles de shiso 

• QS de mures 

• QS d’huile d’olive 


ETAPE 1 : LA PUREE DE PERSIL 

• Cuisez le persil effeuille a l’eau bouillante salee, environ 
7 min. Sortez de l’eau, refroidissez a l’eau glacee et 
mixez. Salez. Reservez 1 cuilleree pour les gnocchis 

et le reste pour le dressage. 

ETAPE 2 : LES GNOCCHIS VERTS 

• Cuisez les pommes de terre dans l’eau bouillante salee, 
environ 20 min, elles ne doivent pas etre trop cuites. 
Epluchez a chaud, passez au tamis pour recuperer la 
pulpe des pommes de terre. Melangez avec le reste des 
ingredients. Ajoutez a la fin la cuilleree de puree de persil 
pour colorer la preparation. Farinez le plan de travail, 
faites des petites boules de pate, incisez quelques traits 
au couteau d’ office. Roulez-les dans la farine. Reservez. 

ETAPE 3 : LES FILETS DE CHEVREUIL 

• Salez et poivrez les filets. Les saisir a la poele 5 a 6 min 
avec de l’huile d’olive et du beurre. Terminez la cuisson 
au four. Prechauffez-le a 180 °C. Sur une plaque allant 
au four, placez les filets dores, ajoutez 1 gousse d’ail, 
quelques branches de thym et 12 mures. Enfournez pour 
5 a 6 min environ. Retirez les filets de chevreuil pour les 
mettre a refroidir 10 min afin qu’ils soient plus tendres. 


ETAPE 4 : LE JUS D’ECRASE DE MURES 

• Reprenez la plaque de cuisson des filets, ecrasez 

les mures a la fourchette. Versez 33 cl d’eau, detachez 
les sues de cuisson a la spatule. Faites reduire le tout 
sur feu vif. Passez au chinois puis reservez au chaud. 

ETAPE 5 : LE VOILE DE CRUSTACES 

• Melangez tous les ingredients, mixez durant 1 min 
pour obtenir un melange homogene. Faites chauffer 
une poele antiadhesive. Remplissez un demi-pochon 
du liquide et versez dans la poele. Laissez cuire sur feu 
vif durant 2 min. Quand e’est stable, e’est cuit. Decollez 
a la spatule. Egouttez puis reservez au sec. 

ETAPE 6 : LE DRESSAGE 

• Cuisez les gnocchis a l’eau bouillante salee. Quand 
ils remontent, e’est cuit. Egouttez-les et versez un filet 
d’huile d’olive pour ne pas qu’ils collent. 

• Parez les filets de chevreuil pour servir des morceaux 
bien nets. Dans chaque assiette, deposez 1 filet, 2 grosses 
virgules de puree de persil, des gnocchis, des pousses 

de shiso, des mures coupees en 2 et 3 voiles de crustaces. 
Terminez avec le jus d’ecrase de mures. 
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Le petit marche de I'automne 



Le Sud-Ouest a Paris 

Carrefour de l’Odeon, on ne badine pas avec le produit chez 
Camdeborde ! Le chef deborde de caractere, d’ou une exigence de tous 
les instants quand, au petit matin, parviennent les premieres matieres 
brutes. Huitres de chez Cadoret, la perle noire, ou speciale noisette de 
Charles Rozan pour nourrir l’Avant Comptoir de la Mer ; charcuterie 
artisanale, cochon noir de Bigorre et cepes bordelais pour l’Avant 
Comptoir de la Terre . Dans ces deux annexes, comme a la creperie ou 
au Comptoir, la table historique, M. Camdeborde sait comme nul autre 
que la bonne cuisine passe par de tres bons produits. Un sacerdoce 
chez ce solide gaillard qui rend hommage a ses amis producteurs dans 
une bande dessinee, Freres de terroirs, un tour de France gourmand 
racontant les legumes d’Annie Bertin en Bretagne ou les fromages de 
la famille Vandaele au Pays basque. . . Retour au Relais Saint-Germain 
ou la maison vit pour les clients de l’hotel ; du petit dejeuner aux diners 
degustations qui vous entrainent aux heures ou le carrosse se transforme 
en citrouille, le bouillant amphitryon est au four et au moulin, veillant 
sur ses clients et ses employes. « Meme si apres une ou deux alertes 
je dois lever le pied, j’ai besoin d’etre au coeur de ma maison. » Derniere 
accolade avant de rejoindre le marche Saint-Germain, le chef supervise 
le nouveau « corner » qu’il destine a son fils, Baptiste. « 11 va se faire 
la main sur les vins et les bons produits. » Une obsession, chez lui. 



tt 

Monsieur Constant, c’est mon pere 
spirituel, c’est lui qui m’a tout appris, 
une rencontre determinante car jeune, 
j’aurais pu mal tourner. 

On s’appelle tous les jours. 
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A VAvant Comptoir de la Mer, adosse au mur 
degraffitis (le veritable livre d’or de la maison), 
Yves Camdeborde jouit du plaisir de ses convives. 


Un chef de caractere 

De retour de vacances italiennes - « J’ai marche pendant une semaine, 
j’avais besoin de me defouler » Camdeborde est une centrale nucleaire, 
un chef en fusion, hyperactif, debordant detentions pour ses equipes - 
« Je les aime trop, je ne devrais pas, c’est une connerie » -, repondant 
a deux textos en lisant L’Equipe, passionne de rugby et actionnaire de 
la section paloise, son pays. En un mot, Camdeborde deborde : « Cela 
vient de mon enfance, je pars de tres loin. » Fils de paysans, il embrasse 
le metier de cuisinier car « a mon age, c’etait un metier de pauvre, qui 
assurait vos repas ». Aujourd’hui, « avec la starisation du metier, on a 
des fils d’avocat qui choisissent cette voie sans savoir a quel point c’est 
exigeant ». Sur sa « contribution » au cirque mediatique : « Je ne regrette 
pas mes cinq annees de tele, elles m’ont appris la maitrise de soi et l’art 
de prendre la parole. » Bondissant, capable de coups de gueule 
dantesques, Yves Camdeborde est un homme a fleur de peau, donnant 
dans l’instinct et l’affect. « Faire le job ne suffit pas, il faut aimer 
ses clients, ses equipes, on se doit d’etre dans le partage emotionnel. » 

Au rythme des sentiments du maitre, les fibres n’existent pas : « Je suis 
tres direct, cela me fait gagner beaucoup de temps. » Des projets ? « Non, 
j’ai essaye de sortir du quartier Saint-Germain, en gerant la restauration 
du Parc des Princes notamment, mais je ne peux pas car j’ai besoin de 
maitriser tout ce qui porte mon nom, c’est plus fort que moi. » Pas de 
reservation possible chez le Bearnais, il est 11 h 45, se forme alors sur 
le trottoir une queue bigarree entre Japonaises sorties d’un manga, 
habitants du quartier litteraire et Latinos venus tout droit de L.A. 
Camdeborde, le fils de paysans palois, a reussi au coeur de Paris. 


** 

A 52 ans, j’aime toujours cuisiner, 
etre dans la creation, la conception. 
Meme a la maison ou chez des amis, 
je ne peux pas m’empecher de mettre 
mon grain de sel. 

tt 
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Le petit marche de I'automne 



Michel Roth a Vouvrage dans 
notre studio cuisine. 


L’ART 

DE FAIRE BEAU 


Photos d’Alexandre Rety 

De retour de croisiere a bord du Lyrial avec Philippe 
Rigollot et Franqois Adamski, Michel Roth enquille 
deja sur de nouveaux projets. Pour feter 
le cinquantieme anniversaire du prix Pierre 
Taittinger, notre chef adule, laureat 1985, tiendra 
la presidence de ce prestigieux evenement culinaire. 
Au programme encore : soutien de Sidaction, 
parraine cette annee par le chef Guillaume Gomez 
et presidence du defi culinaire et innovant Iron’Cook 


(le 19 octobre). Rappelons son implication avec 
la maison Lenotre et saluons l’entree du Bayview 
dans le cercle tres ferme des Grandes Tables de 
Suisse. Malgre la cadence, le maestro nous fait 
une fois de plus l’honneur de cuisiner dans notre 
studio. Au menu pour feter I’automne, trois recettes 
de haut vol ou les produits de saison, gambas, 
pigeons et pommes, sont dans tous leurs etats ! 
Trois, deux, un. . . goutez ! 


LA GAMBAS en entree 

Cette grosse crevette de mer qu’on appelle « gambas », de son nom espagnol, appartient 
a la famille des Aristeidae. Disponible toute 1 ’annee sur les etals des poissonniers, le fruit 
de mer voit sa pleine saison commencer en aout et se terminer en octobre. 11 peut mesurer 
jusqu’a 20 cm de long (40 cm pour la black tiger, une espece rare). Une gambas fraiche 
et de qualite doit avoir un corps ferme et degager une subtile odeur iodee. La grosse 
crevette se conserve deux jours au maximum au refrigerateur et un mois au congelateur. 



EN VEDETTE 



LE PIGEONNEAU en plat 

Ce petit gibier a plumes est apprecie par 
les gastronomes pour sa chair noble au 
gout de noisette, et recommandee par 
les medecins pour sa forte teneur en fer. 

Le pigeon est comestible des sa 
cinquieme semaine, une fois sorti du 
nid. Chez les volaillers, on le trouve 
sous deux denominations : 
le pigeonneau, dont la chair jeune est 
tres tendre, et le pigeon adulte, a la 
chair plus ferme. Cette « nano-volaille » 
(450g/piece) se conserve deux jours au 
frais, enveloppee dans un linge. 



C’est le moment de faire le plein de 
pommes et d’en profiter jusqu’a 
epuisement des reserves. Veillez 
toutefois a conserver les fruits en cave 
ou au frais. Si les varietes se distinguent 
par leur couleur de robe, rouge, verte, 
bronze ou jaune, en bouche, on les 
apprecie selon leur gout et leur texture : 
plus ou moins parfumees, juteuses ou 
croquantes, acidulees ou sucrees. Pour 
ne pas s’y perdre, ayez l’ceil sur les 
indications generales : la pomme a 
croquer ou la pomme a cuire. Dans tous 
les cas, les choisir fermes, avec une 
peau lisse et non fletrie. 


Les produits de cette rubrique ont ete fournis par la Maison Le Delas a Rungis. 
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LES QUATRE GESTES 


Le dressage 


niveau 

O <0 




Gambas roties sur jardin trop chou 

PREPARATION : 40 MIN • CUISSON : 25 MIN • POUR 4 PERSONNES 

Egouttez puis detaillez 
des cercles de pate 
a raviole a l’aide 
d’un emporte-piece. 


Taillez la moitie de la 
butternut en rondelles 
puis faites des pastilles 
avec un emporte-piece. 
Faites-les cuire dans 
le fumet de poisson. 


Avec un couteau d’ office, 
incisez le dos de la 
gambas en partant du 
milieu vers l’extremite 
pour la couper en 2. 
Tournez-la puis repetez 
le geste. Versez le jus 
de citron, salez et 
poivrez. 



Detaillez les sommites 
des choux au couteau 
d’office. Dans une 
sauteuse, colorez-les 
a l’huile d’olive, 
salez et poivrez. 



Ingredients 


Assiette ronde en porcelaine, D. 27 cm, Secret de Gourmet. 

Preparation 



RAVIOLE S DE PATE VERTE 

• 100 g de farine • 50 g de 
lait • 1 c. a c. d’huile d’olive 

• 1 c. a c. de puree d’epinards 
COULIS DE GAMBAS 

• 100 g de gambas 

• 2 echalotes • 1 orange 

• 1 c. a s. de concentre de 
tomate • 1 dl de fumet de 
poisson • 1 dl de creme 
liquide • 2 cl de cognac 

• 5 cl de vin blanc • 1 jus 

de citron • 1 brin de romarin 

• 1 graine de cardamome 
BUTTERNUT 

• Vi butternut • 50 g de 
beurre • 20 g de moutarde de 


Dijon • 1 dl de lait • 30 cl de 
fumet de poisson • QS de sel 
GAMBAS ET CHOUX 

• 6 grosses gambas • 150 g 
de choux colores en sommites 

• 1 jus de citron • QS d’huile 
d’olive • QS de beurre 

• QS de sel et de poivre 
TOASTS 

• 12 tranches de pain de mie 

• QS de beurre clarifie 

DRESSAGE 

• 1 endive jaune en feuilles 

• 1 endive rouge en feuilles 

• QS de sel et de poivre 

• QS d’huile d’olive 

• 1 jus de citron 


ETAPE 1 : LES RAVIOLES DE PATE VERTE 

• Melangez tous les ingredients sauf l’huile pour obtenir une pate 
homogene. Laissez reposer 1 h, recouvert d’un linge. Cuisez la 
preparation a l’eau salee avec l’huile d’olive. Suivez le geste © 

ETAPE 2 : LE COULIS DE GAMBAS 

• Faites revenir les gambas avec les echalotes emincees quelques 
minutes sur feu doux, puis ajoutez le concentre de tomate. 
Flambez avec le cognac (forcez un peu le feu et arrosez). 
Arrosez du vin blanc et laissez reduire un peu. 

• Ajoutez le brin de romarin, l’orange en quartiers et la 
cardamome. Versez le fumet reduit de moitie, puis la creme, 
portez a ebullition, retirez du feu, laissez infuser 20 min. Passez 
au chinois, verifiez l’assaisonnement, ajoutez 1 jus de citron. 

ETAPE 3 : LA BUTTERNUT 

• Epluchez-la, enlevez la peau et les graines. Reservez la moitie 
pour la puree. Suivez le geste 0 

• Preparez la puree avec le 14 de butternut restant. Faites-la cuire 


dans le lait, ajoutez 1 pincee de sel. Egouttez, ajoutez le beurre 
et la moutarde avant de servir puis passez au presse-puree. 

ETAPE 4 : LES GAMBAS ET LES CHOUX 

• Suivez le geste © Faites sauter les gambas 2 min avec 
du beurre et de l’huile d’olive. 

• Suivez le geste © 

ETAPE 5 : LES TOASTS DE PAIN 

• Coupez finement les tranches de pain de mie, detaillez des petits 
disques a l’emporte-piece puis faites-les dorer au beurre clarifie. 

ETAPE 6 : LE DRESSAGE 

• Assaisonnez les feuilles d’endive avec de l’huile d’olive, 1 jus 
de citron, salez, poivrez. Avec une cuillere, dressez 1 trait de 
puree de butternut et 1 trait de coulis de gambas. Au centre de 
l’assiette, deposez 1 raviole de pate verte. Sur la puree, disposez 
les sommites de choux en damier. Dressez tout autour 

3 demi-gambas. Terminez en intercalant les toasts de pain, 
les pastilles de butternut et les feuilles d’endive. 
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Le petit marche de I'automne 


LES QUATRE GESTES 



Enroulez les salsifis 
autour de baguettes 
chinoises. Placez-les 
au four a 50 °C jusqu’a 
ce qu’ils sechent. Cuisez 
le reste dans le bouillon de 
volaille. Coupez-en 2 dans 
le sens de la longueur et 
le reste en biseau puis 
lustrez-les au beurre. 



Levez les supremes 
de pigeon de l’os puis 
reservez. 





Jt 


Effeuillez les gros 
poireaux. 


Sur les demi-salsifis, 
dressez des points 
de puree de mai's. 
Deposez a la pince 
a epiler des eclats de 
pop-corn aux cotes 
des salsifis en biseau et 
des sifflets de poireau. 
Placez sur un cote 
de l’assiette. 


niveau 

ssd 

Pigeons d'automne 

PREPARATION : 50 MIN • CUISSON : 30 MIN • POUR 4 PERSONNES 
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LE PLAT 


Assiette plate « Atelier » en ceramique, D. 27 cm, Secret de Gourmet. 



Ingredients 


Preparation 


VIANDE 

• 4 supremes de pigeon 
sur os • 2 cl d’huile 

de noisette • 10 g de 
noisettes torrefiees 
Cazette • QS de sel et 
de poivre 

SAUCE GINGEMBRE 

• 2 dl de jus de volaille 

• 20 g de gingembre 
hache • 1 c. a s. de miel 

• 1 c. a s. de vinaigre 
de xeres • 5 g de poivre 
du Sichuan 

• QS de sel et de poivre 


LEGUMES 

• 400 g de salsifis 

• 2 gros poireaux 

• 4 minipoireaux 

• 2 dl de bouillon 
de volaille 

• QS de beurre 

• QS de sucre en poudre 
DRESSAGE 

• 100 g de puree de mai's 

• QS de chips 
de gingembre 

• QS de croustillants 
de salsifis 

• QS de pop-corn 


ETAPE 1 : LA SAUCE AU GINGEMBRE 

• Dans une casserole, realisez un caramel avec le miel, 
puis ajoutez le gingembre hache. Apres une legere 
coloration, deglacez au vinaigre de xeres, ajoutez 

le jus de volaille et le poivre du Sichuan. 

• Rectifiez l’assaisonnement et reservez. 

ETAPE 2 : LES LEGUMES 

• Prechauffez le four a 80 °C. Coupez la moitie 
des salsifis, non epluches, en lamelles fines. 

• Suivez le geste © Reservez. 

• Coupez les gros poireaux en 2 dans la longueur et 
les petits en sifflets. 

• Cuisez-les au beurre, avec du sucre en poudre jusqu’a 
ce qu’ils soient caramelises. 

• Effeuillez les gros poireaux. 


ETAPE 3 : LES PIGEONS 

• Salez et poivrez les supremes de pigeon sur os, faites-les 
revenir dans un sautoir avec de l’huile de noisette. 
Laissez-les bien colorer jusqu’a cuisson rosee. Laissez 
reposer pour qu’ils soient plus tendres et juteux. 

• Suivez le geste © 

ETAPE 4 : LE DRESSAGE 

• Suivez les gestes © et © 

• Au centre de l’assiette, deposez les poireaux dans la 
longueur. Dressez dessus 2 supremes de pigeon. Deposez 
les rouleaux de salsifis en quinconce. Puis terminez 
par les chips de gingembre et un eclat de pop-corn. 
Parsemez le bord de l’assiette de noisettes torrefiees 
Cazette et d’un trait de sauce au gingembre. 
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LES QUATRE GESTES 


Le dressage 



Tournez les pommes 
au couteau en leur 
donnant une forme 
de bouchon (gardez 
la queue et la peau 
du dessus). 



Videz-les par le dessous 
a l’aide d’une cuillere 
parisienne pour retirer 
tous les pepins. 



Melangez tous 
les ingredients 
prealablement haches 
pour obtenir une pate 
homogene puis 
farcissez les pommes 
par le dessous a l’aide 
d’une poche a douille. 



A l’aide d’un couteau, 
faites des petits trous 
dans la pomme. Coupez 
les pistaches en biseau, 
puis piquez-les tout 
autour de la pomme. 


niveau 

Pommes de pin pistache 
aux ecorces de caramel 

PREPARATION : 1 H • CUISSON : 30 MIN • POUR 4 PERSONNES 



Assiette rectangulaire en porcelaine, •• Vague », L. 34 cm, Secret de Gourmet. 


Ingredients 


Preparation 


• 4 pommes reinettes 
SIROP DE CUISSON 
DES POMMES 

• 250 g de sucre en 
poudre • 0,75 1 d’eau 

• 2 gousses de vanille 

• 4 anis etoiles 

• 3 clous de girofle 

• 1 baton de cannelle 
GARNITURE 

DES POMMES 

• 25 g de noisettes en 
poudre • 25 g de noix 
concassees • 20 g de 
pignons torrefies • 30 g 


d’amandes en poudre 

• 8 abricots secs en petits 
morceaux • 25 g de 
pistaches torrefiees 

• 40 g de beurre pommade 

• 30 g de sucre glace 
SAUCE CARAMEL 

• 125 g de sucre en 
poudre • 125 g de creme 
liquide • 25 g de beurre 
DRESSAGE 

• 2 petits cepes • 4 anis 
etoile • QS de pistaches 
vertes emondees 

• 2 gousses de vanille 


ETAPE 1 : LES POMMES 

• Suivez les gestes © et © 

ETAPE 2 : LE SIROP DE CUISSON DES POMMES 

• Fendez les gousses de vanille dans la longueur et grattez 
les grains a la pointe du couteau. Puis mettez-les dans 
une casserole. 

• Ajoutez 3 clous de girofle, le baton de cannelle, l’anis, 
le sucre et l’eau. Posez sur feu doux, portez doucement 
a ebullition et laissez fremir 5 min. Reservez 14 pour 
la cuisson des cepes. 

ETAPE 3 : LA GARNITURE DES POMMES 

• Suivez le geste © 

ETAPE 4 : LA CUISSON 

• Disposez les pommes dans un plat a four suffisamment 
haut et recouvrez les pommes du sirop de cuisson des 


pommes. Cuisez au four a 160 °C pendant 2 h. 
Egouttez-les. 

• Suivez le geste © 

ETAPE 5 : LA SAUCE CARAMEL 

• Dans une casserole, caramelisez le sucre jusqu’a 180 °C 
et deglacez avec la creme. Faites bouillir pendant 10 sec, 
puis ajoutez le beurre. Laissez refroidir a temperature 
ambiante. 

ETAPE 6 : LE DRESSAGE 

• Faites revenir les cepes dans le jus de cuisson 
des pommes. 

• Dans l’assiette, deposez un pochoir en forme d’ecorce et 
tapissez-le de sauce caramel. Retirez le pochoir. Dessus, 
disposez une pomme au four, Vi cepe, 1 anis etoile et 

1 demi-gousse de vanille imbibes de sirop. 
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Actu de chef 


INSPIRATIONS 

Au Cceur des Saveurs de Frederic Bau lui 
fait decouvrir le melange des saveurs et des 
textures, mais le chef nuance : « Ce sont plutot les 
ouvrages sur I'architecture gui m'inspirent. » Mais si 
le travail du patissier breton s'assimile autant a I'art, 
c'est parce gue le createur aime le beau, « ce gui est 
graphigue », un gout herite de son papa photographe : 

« Je pense gue son metier m'a influence, tout comme 
les annees 1980.» Une epoque qu'il adore tant son design 
etait « dans Fair du temps. » Le style Adam, c'est 
Stan Smith®, jean Levi's®, veste Febvay, «une marque 
made in France ». Energique, toujours a 100 km/h, 
Adam ne cesse d'apprendre en terrain nouveau : 

« Avant j'adorais le Japon, mais j'avoue que 
depuis que j'ai decouvert le Canada, en 
juin 2016... » Affaire a suivre... 


l 


GENIE CHOU 

L'Eclair de Genie ? Un concept 
efficace: le monoproduit. « A ce jour, il 
existe 207 parfums d'eclairs ! » Flash-back : 
I'aventure s'esquisse en decembre 2012, premiere 
boutique dans le Marais, a Paris. Effet boomerang, 
les ouvertures se multiplient, le concept s'exporte hors 
de France, « 9 adresses a Paris, 2 a Milan, 1 a Moscou. 
Et des la rentree, la gare du Nord aura aussi la sienne! » 
Mais encore? « Les Corners, en Asie ! Cinq au Japon, 

5 a Hongkong et pourquoi pas en Europe, aux USA et 
aux Emirats arabes unis ! » Pres de 1700000 eclairs 
ont ete vendus dans le monde, le chiffre d'affaires 
de 2015 s'eleve a 5 millions d'euros ! Ce qu'il faut 
booker : le Labo de fabrication (au 18, rue de 
la Banque, 75002) ouvre ses portes au 
public a partir de 60 € la visite de 
30 minutes ! 


ADAM VS 
MICHALAK 

Amis et rivaux depuis decembre 
1996. Leur rencontre s'est passee chez 
Fauchon. « Depuis, on se tire la bourre, 
a I'image de Ducasse et Robuchon, mais 
on s'adore, Christophe est un fou qui 
connaTt tout de tout. Son Fantastik 
fraise/pistache est une tuerie ! » Le 
tandem complice a cree Le Club 
des Sucres qui reunit I'elite de 
la patisserie. 


par Claire Carisey 


Vda/rr 

CHEF 
PEOPLE 

Sa participation en tant que jury dans 
remission tele diffusee sur France 2 Qui 
sera le prochain grand patissier ? ne I'a 
pas laisse de marbre : « Je n'en fais plus 
aujourd'hui, c'est fini, mais c'etait vraiment 
genial, une pure recreation, quand j'y 
Jk repense, on a bien rigole ! » II ne faudrait 
^ pas insister beaucoup pour qu'il 
accepte un nouveau projet ! 

Et la radio? « J'adorerais ! » 

A bon entendeur ! 


« FRESH 
NEWS » 


Publication le 15 septembre 2016 
de Puissance 10 chez Alain Ducasse 
Edition. Le principe? Dix produits declines ' 
en dix recettes, 10x10 = 100 recettes ! « Ce 
livre evoque de super moments avec les cinq 
personnes de I'equipe de fabrication ! » Rina Nurra 
a la photographie, Marion Chatelain au stylisme, 
Elise aux recettes, Karine a I'intendance. Le 
projet aura dure six mois, « dont vingt jours de 
seances photo ». Le resultat est la : « J'en 
suis tier. La premiere personne a qui 
je I'offrirai, ce sera mon papa. » 

Son prix, 29 €, en fait un beau 
cadeau ! 


UNE 

ENVIE DE. 

... concretiser ses reves. « Je 
vais ouvrir un restaurant-cafe 
rue Vivienne a Paris d'ici la fin de 
I'annee. » L'Eclair de Genie-Le Cafe a 
la gare du Nord ouvrira quant a lui mi- 
octobre, 80 places assises pour deguster 
eclairs, club-sandwichs et autres 
gourmandises ! Adam voit grand sans 
prendre la grosse tete pour autant. 

« Etre serieux sans se prendre 
au serieux. » Bravo 
maestro. 


Pascal Lanziani 


© RinaNu 


L’amande a disparu. J’ai voulu retravailler 
ce classique de la patisserie frangaise avec 
de la noix de pecan, mon fruit sec prefere. 



Paris-Brest 



pecan citron 

Pecan sur la couronne ! Le Paris-Brest 
de Christophe Adam prend les couleurs 
de Vautomne avec une pate a choux fourree 


a la creme de noix de pecan. 



Actu de chef 


Paris-Brest 
pecan citron 


niveau 


PREPARATION: 1 H 45 

REPOS: 1 NUIT 

CUISSON : 30 MIN 

Pour 6 per sonnes (3 paris-brest) 


Tarte 

caramel pecan 


niveau 


PREPARATION: 1 H 30 
REPOS: 12 H 
CUISSON : 12 MIN 
Pour 6 personnes 


Ingredients 


LA MARMELADE DE CITRON 

• 200 g de citrons de Menton 

• 200 g de sucre cristallise 

• 50 g d’eau 

LE PRALINE PECAN 

• 96 g de noix de pecan 

• 64 g de sucre en poudre 
LA CREME PECAN 

• Vi feuille de gelatine 

• 1 jaune d’ceuf 

• 25 g de beurre 

• 100 g de lait 

• 20 g de creme liquide a 35 % de M.G. 


• 20 g de sucre en poudre 

• 10 g d’amidon de mai's 
LA PATE A CHOUX 

• 125 g de beurre 

• 125 g de farine 

• 5 oeufs 

• 125 g d’eau 

• 125 g de lait 

• 5 g de sucre 

• 3 g de sel 

• 150 g de noix de pecan hachees 
MONTAGE ET DRESSAGE 

• Poudre scintillante effet paillete or 


Ingredients 


LE PRALINE PECAN 

• 1,392 kg de noix de pecan 

• 928 g de sucre en poudre 

LE GLA^AGE PRALINE • 2 feuilles de 
gelatine • 160 g de chocolat de couverture 
Jivara lactee 40 % • 210 g de nappage 
neutre • 600 g de praline pecan 

• 70 g de creme liquide a 35 % de M.G. 

LA CREME PECAN • 1 feuille de gelatine 

• 2 jaunes d’oeuf • 40 g de sucre en poudre 

• 20 g d’amidon de mai's • 120 g de praline 
pecan • 50 g de beurre • 200 g de lait 

• 40 g de creme liquide a 35 % de M.G. 


LA PATE SUCREE • 195 g de farine T55 

• 85 g de sucre glace tamise • 20 g de sucre 
vanille • 1 oeuf • 130 g de beurre pommade 

• 25 g d’amandes en poudre • 15 g de 
noisettes en poudre • 2 g de sel fin 
LES NOIX DE PECAN CARAMELISEES 

• 180 g de noix de pecan entieres 

• 90 g de sucre glace 
LE CARAMEL SEC 

• 200 g de sucre en poudre 

LE DRESSAGE • 150 g de praline pecan 

• 100 g de noix de pecan entieres 
decortiquees • QS de feuilles d’or 


Preparation 


Preparation 


ETAPE 1 : LA MARMELADE DE CITRON 

• La veille, faites blanchir les citrons dans 
de l’eau bouillante pendant 5 min. 
Coupez-les en rondelles, puis plongez-les 
dans 50 g d’eau. Laissez-les tremper toute 
la nuit. 

• Le jour meme, mettez le tout dans une 
casserole avec le sucre. Portez a ebullition 
et laissez cuire 1 h en remuant de temps 
en temps. Augmentez legerement le feu 

et laissez mijoter 35 min. Verifiez la 
consistance en faisant couler quelques 
gouttes de marmelade sur une coupelle 
tres froide, elles doivent se figer 
rapidement. Reservez au frais. 

ETAPE 2 : LE PRALINE PECAN 

• Prechauffez le four a 180 °C. Mettez les 
noix de pecan sur une plaque recouverte 
de papier cuisson et enfournez pendant 
7 min. Laissez refroidir. 

• Dans une casserole, faites cuire le sucre a 
sec sur feu doux pour obtenir un caramel. 
Debarrassez sur un tapis en silicone et 
laissez refroidir. A l’aide d’un blender, 
mixez le caramel et les noix de pecan 
jusqu’a l’obtention d’une pate et 
debarrassez. Reservez pour la realisation 
de la creme pecan. 

ETAPE 3 : LA CREME PECAN 

• Mettez la gelatine dans un bol d’eau 
froide. Faites blanchir le jaune d’oeuf 

en le fouettant avec le sucre en poudre et 
l’amidon de mai's. Faites bouillir le lait et 
la creme liquide dans une casserole, puis 
versez sur le jaune blanchi en melangeant 
bien. Remettez le tout dans la casserole et 
laissez cuire 4 min a feu doux sans cesser 
de remuer. Incorporez le praline et la 
gelatine essoree. Lorsque la creme est 
a 40 °C, ajoutez le beurre en petits des 
et mixez. Reservez. 
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ETAPE 4 : LA PATE A CHOUX 

• Mettez le beurre, le sel, le lait, l’eau et 
le sucre dans une casserole et portez a 
ebullition. Retirez du feu, ajoutez 
progressivement la farine en fouettant bien 
afin d’eviter la formation de grumeaux. 

Une fois la farine incorporee, remettez la 
casserole sur feu doux et remuez a l’aide 
d’une spatule pendant 2 min afin de rendre 
la pate homogene sans exces d’humidite. 

• Hors du feu, ajoutez 4 oeufs 1 par 1 en 
melangeant energiquement. Dressez la 
pate en 3 couronnes de 8 cm de diametre 
a l’aide d’une poche a douille unie n°10. 
Battez l’oeuf restant a la fourchette, 
badigeonnez-en les couronnes avec 

un pinceau, puis parsemez-les de noix de 
pecan hachees. Enfournez et laissez cuire a 
180 °C pendant 30 min. Laissez refroidir. 

ETAPE 5 : LE DRESSAGE 

• Coupez les couronnes en 2 dans 
l’epaisseur a l’aide d’un couteau-scie. 
Etalez une fine couche de marmelade de 
citron sur la moitie inferieure de chaque 
couronne, puis pochez la creme pecan 
par-dessus a l’aide d’une poche a douille 
cannelee F8. Deposez delicatement la 
partie superieure de la couronne sur la 
creme pecan et saupoudrez les paris-brest 
de poudre scintillante effet paillete or a 
l’aide d’un tamis. 


ETAPE 1 : LE PRALINE PECAN 

• Prechauffez le four a 180 °C. Mettez les 
noix de pecan sur une plaque recouverte 
de papier cuisson et enfournez 7 min. 
Laissez refroidir. Dans une casserole, faites 
cuire le sucre a sec sur feu doux pour 
obtenir un caramel. Debarrassez sur un 
tapis en silicone et laissez refroidir. A l’aide 
d’un blender, mixez le caramel et les noix 
de pecan jusqu’a l’obtention d’une pate et 
debarrassez. Reservez 600 g de ce praline 
pour le glagage praline, 120 g pour la 
creme pecan et 150 g pour le montage. 

ETAPE 2 : LE GLA^AGE PRALINE 

• Mettez la gelatine a tremper dans un bol 
d’eau froide. Faites bouillir la creme, puis 
ajoutez la gelatine essoree. Hachez le 
chocolat de couverture, mettez-le dans un 
cul-de-poule, puis versez la creme chaude 
dessus. Emulsionnez le tout a l’aide d’un 
mixeur plongeant. Faites fondre le nappage 
neutre et ajoutez-le. Ajoutez les 600 g de 
praline pecan, puis laissez reposer 12 h. 

ETAPE 3 : LA CREME PECAN 

• Mettez la gelatine dans un bol d’eau froide. 
Faites blanchir les jaunes d’oeuf en les 
fouettant avec le sucre en poudre et 
l’amidon de mai's. Faites bouillir le lait et 
la creme liquide dans une casserole, puis 
versez sur les jaunes blanchis en 
melangeant bien. Remettez le tout dans 


la casserole et laissez cuire 4 min a feu 
doux sans cesser de remuer. Incorporez 
120 g de praline et la gelatine essoree. 
Lorsque la creme est a 40 °C, ajoutez le 
beurre en petits des et mixez. Reservez. 

ETAPE 4 : LA PATE SUCREE 

• Mettez tous les ingredients sauf l’oeuf 
dans la cuve d’un batteur muni de la 
feuille. Sablez bien l’ensemble, ajoutez 
l’oeuf et battez jusqu’a l’obtention d’une 
pate. Formez une boule, puis aplatissez-la. 
Filmez-la et reservez 2 h au frais. 

• Prechauffez le four a 160 °C. Foncez 

la pate sucree bien froide dans un moule 
a tarte. Faites cuire 12 min. Retirez du 
four lorsque le fond de tarte a bien colore 
et laissez-le refroidir. 

ETAPE 5 : LES NOIX DE PECAN 

CARAMELISEES 

• Mettez les ingredients dans une casserole. 
Sur feu doux, melangez jusqu’a ce que les 
noix caramelisent. Debarrassez sur une 
feuille de papier cuisson et laissez refroidir. 

ETAPE 6 : LE CARAMEL SEC 

• Dans une casserole, faites fondre le sucre 
jusqu’a l’obtention d’un caramel. 

Lorsqu’il atteint une belle couleur, 
versez-le sur une feuille de papier cuisson. 
Laissez figer et refroidir. Quand il est dur, 
brisez-le pour obtenir de jolis eclats. 

ETAPE 7 : LE DRESSAGE 



CHRISTDPIE 

I ADAM 

\ PUISSANCE 10 

Ifl INGREDIENTS 
101 POSSIBILITY 




Puissance 10-10 ingredients 
= 100 possibilites 

de Christophe Adam, 
photographies de Rina Nurra, 
stylisme de Marion Chatelain, 
a paraitre le 15 septembre 
2016, Alain Ducasse Edition, 
29 €. 
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• Garnissez le fond de tarte d’une couche 
de praline pecan d’environ 150 g, puis 
d’une couche de creme pecan. Mixez 
le glagage praline a 35 °C a l’aide d’un 
mixeur plongeant, puis versez-le sur la 
surface de la tarte. Decorez en disposant 
les noix de pecan entieres caramelisees et 
des morceaux de noix de pecan. Ajoutez 
quelques eclats de caramel et des pointes 
de feuille d’or. 


magazine • automne 2016 • n°9 



Le caramel, c’est une passion 
qui me renvoie a mes racines bretonnes 
Associe a la noix de pecan, j ’adore ! 
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Tar te 

caramel pecan 


Sur un lit de praline, reconvert de creme 
et d’un glagage d la noix de pecan, la tarte du 
genie se revele fondante et craquante a la fois. 




Un chef, un outil 


par Alexis Chenu 
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Biologiste de formation, specialiste des questions 
de biodiversite, Emmanuel Buschiazzo parcourt le monde, 
de la Nouvelle-Zelande au Canada, en passant par 
la Californie ou il tombe amoureux des « coffee shop ». 

La lecture d’un ouvrage sur « comment monter son “coffee 
shop” » amorce son retour en France en 2013. Sa nouvelle 
passion le conduit tout droit a la Cafeotheque de Paris 
(IV e ), temple du cafe parisien, au Cafe Pinson (X e ) puis 


au Pavilion des Canaux (XIX e ) ou il fait ses preuves 
de « barista ». « Barista » ? Un terme italien designant les 
artistes du cafe et les pros de la machine a expresso qui 
revolutionnent depuis bientot cinq ans en France la tasse 
de comptoir en travaillant le cafe des meilleurs terroirs. 
Pour Bottin Gourmand magazine , le gar^on s’est plie 
au jeu de la meilleure machine a expresso du moment 
et nous gate avec ses recettes de chef. 




iStock x 10 


Nos 1 0 commandements 



Jouez la personnalisation 
des boissons. Certaines 
machines permettent de definir 
et d’enregistrer ses boissons 
preferees. Pour les amis de Q 
passage, un profil invite est 
parfois disponible, trop chic ! 



Jouez la diversite. Certaines 
machines offrent de faire de bons 
cafes, mais aussi de bons chocolats. 



Pensez contenance. Avec une capacite • • ‘ 

de 2 1 de reservoir d’eau, vous devriez 
etre tranquille pour un bon moment. 


o 



Misez sur le design. 



Optez pour la connectivity. De plus en plus 
de percolateurs peuvent etre commandes 
a distance. Videos, mode d’emploi, tout est 
hyper intuitif. Et piloter son cafe a quelques 
metres fait son petit effet devant les invites ! 



Privilegiez un ecran tactile le plus large 
possible pour un pilotage facile. Lecture 
optimale, menu intuitif, un jeu d’enfant ! 

o 



Le must 

de la machine a expresso 


4 

.c 

efficaces proposent jusqu’a 13 
crans de reglage pour la mouture, 
permettant d’affiner le rendu et 
la qualite de l’expresso. 



Ne negligez pas le caractere 
silencieux de la machine, 
optez pour un appareil discret. 



Choisissez une machine au broyeur 
performant. Les systemes les plus 


o 



Choisissez l’epaisseur de lait. Grace a 
une mollette placee sur la carafe de lait, 
vous pouvez varier l’epaisseur de la mousse 
d’un cappuccino ou d’un latte macchiato. 
Ceux qui connaissent les regies du « latte 
art » peuvent se rejouir d’avance, 
cette machine est faite pour eux ! 



Pensez pratique. Tout doit vous faciliter 
la vie : bac a grains et reservoir d’eau 
accessibles, collecteur de marc qui s’ote 
facilement. . . 


Bottin Gourmand magazine 


automne 2016 • n°9 


35 








Notre banc d'essai 



modeles 


RIVIERA & BAR 

Expresso broyeur 
automatique PRO CE837A 


La plus authentique 


PHILIPS 

Saeco PicoBaristo 


La plus compacte 


■ 


MELITTA 

Caffeo Varianza 


La plus gourmande 


fonctions 


Adaptee au cafe en grains ou moulu comme en dosettes, 
la machine propose 5 reglages de temperature, decline 
18 qualites de finesse et pense pratique avec un mode 
automatique ou manuel, un mode economic d’energie, 
un reservoir d’eau de 2 1 et une panoplie d’accessoires 
bien utiles (kit de nettoyage, pichet a lait, filtre a eau. . .). 


Un design allechant tout en inox et au format mini 
(42 cm de haut sur 21 cm de large), ideal pour 
les cuisines. Tour de force : son broyeur a grains en 
ceramique qui permet 10 moutures differentes. Au total, 
11 varietes de boissons a selectionner depuis un ecran 
LCD et une batterie de details facilitant le quotidien : 
reglage de la longueur du cafe, realisation de deux cafes 
simultanement. . . 


Pas de connexion mobile pour cette machine cubique, 
mais un ecran tactile proposant 6 recettes preprogrammees 
(dont 4 differentes de cafe) et 6 autres via la fonction 
« recettes ». Outre les reglages d’ intensity du cafe, de finesse 
de mouture et de temperature de l’eau, l’innovation tient 
au reservoir « My Bean Select », muni d’une cuillere et qui 
permet la preparation d’un cafe avec d’ autres grains que 
ceux presents dans le reservoir principal. 


prix 


799 € 


869 € 


899 € 


O 




*♦ 

La PrimaDonna Elite de De’Longhi, 
l’equivalent des machines pros 
pour les particuliers. 

♦♦ 

En apparence un robot classique, mais dont 
la connectivity vient revolutionner le quotidien. Dote 
d’un ecran tactile couleur XXL de 4,3 pouces teleguidable 
depuis son smartphone via l’appli « Coffee Link », 
vous pouvez choisir a distance 21 boissons ! Le plus : 
la possibility de personnaliser ses boissons en creant 
jusqu’a 6 profils et de parametrer ses preferences. 


1699 € 


O 


o 



JURA 

Z6 Aluminium 


La plus precise 


Comme l’horlogerie suisse, la mecanique de la marque 
Jura est d’une precision redoutable. Son dernier modele, 
la Z6, avec sa fagade tout en aluminium, est digne des 
meilleurs bars a cafes. Avantage : un procede d’extraction 
ingenieux servant le cafe en 10 niveaux d’intensite, avec 
expressos et ristretti (cafes serres) parfaits et la possibility 
de regler la temperature du lait et de sa mousse pour 
cappuccinos et latte machiato. 


2299 € 


o 


o 


o 


• TOUTES NOS ADRESSES PAGE 144 • 
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Recettes 



Expresso tonic 

niveau 

PREPARATION: 10 MIN • POUR 1 PERSONNE 


Cafe et fromages 


niveau 


PREPARATION: 15 MIN • POUR 2 PERSONNES 



INGREDIENTS 

• 3 glagons 

• 1 double expresso 

• 1 bouteille d’eau tonique type 
Schweppes 

LE DRESSAGE 

• 2 ou 3 cerises 

PREPARATION 
ETAPE 1 : LE DOUBLE 
EXPRESSO 

• Reglez la finesse de mouture 
pour obtenir 50 ml en un temps 
detraction d’environ 20 a 

25 sec. Faites couler 
un double expresso dans 
un recipient. Laissez refroidir 
quelques instants. 


ETAPE 2 : LE COCKTAIL 

• Apres avoir place des glagons 
dans une coupe, remplissez-la 
aux 2/3 d’eau tonique bien 
fraiche. Completez avec le 
double expresso en le versant 
au centre, doucement. Laissez 
decanter la preparation 
quelques secondes. 

ETAPE 3 : LE DRESSAGE 

• Avant la degustation, melangez 
delicatement a l’aide d’une 
cuillere. Servez le cocktail 
accompagne de quelques 
cerises. 


INGREDIENTS 

• 1 expresso 

• x /4 de fourme d’Ambert 

• Brisures de parmesan 

PREPARATION 

ETAPE 1 : LE CAFE 

• Coulez un expresso (25 cl en 
20 a 25 sec), extraction a 9 bars 
de pression en continu. 

ETAPE 2 : LE DRESSAGE 

• Sur une planche, dressez 
l A de fourme d’Ambert 
et quelques brisures de 
parmesan. Placez-y l’expresso 
chaud. 


♦♦ 

II n’est pas necessaire 
de tremper le fromage 
pour reveler les aromes 
du cafe, je conseille 
d’en boire une gorgee 
puis de manger. 
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Recettes 



Cappuccino 

niveau 

PREPARATION: 10 MIN • POUR 1 PERSONNE 


Affogato al caffe 


niveau 


PREPARATION: 10 MIN • POUR 1 PERSONNE 



o 


o 


INGREDIENTS • 1 cafe expresso 

• 20 cl de lait entier 

LE DRESSAGE 

• 1 g de cacao en poudre 

PREPARATION 

ETAPE 1 : I/EXTRACTION 

• Faites couler un expresso dans 
une tasse moyenne (environ 
25 ml en 20 a 25 sec). 

ETAPE 2 : LA MOUSSE DE LAIT 

• Mettez le lait entier froid dans 
le « LatteCrema System » de 
la machine. Chauffez le lait 
de fagon a obtenir une mousse 
finement aeree. Recuperez-la 
dans un pichet prealablement 
chauffe et faites briber la 
surface du lait en effectuant de 
legeres rotations avec le pichet. 


ETAPE 3 : LE DESSIN 
• Pour la tulipe, saupoudrez 
Pexpresso de cacao en poudre. 
Inclinez la tasse et versez le lait sur 
le cafe a environ 7 cm de hauteur. 
A demi-tasse, descendez le pichet 
au niveau de la surface, maintenez 
le debit et poussez 
le lait vers le fond de la tasse 
pour creer une base blanche a la 
surface du cafe. Relevez le pichet, 
puis verser a nouveau le lait a 
la surface et a 1 cm de distance 
de la premiere tache blanche 
en poussant le lait en son centre. 
La premiere tache se mettra en arc 
de cercle (1 feuille de la tulipe). 
Recommencez et finissez en 
soulevant le pichet vers le fond 
pour dessiner la fleur et la tige. 


INGREDIENTS 

• 1 boule de glace a la vanille 

• 1 double expresso serre 

LE DRESSAGE 

• 1 tranche de pain d’epice 

PREPARATION 

ETAPE 1 : LA COMPOSITION 

• Formez une belle boule de glace 
a la vanille et deposez-la dans 
une tasse (plus grande que celle 
a expresso). Placez la tasse sous 
la machine a cafe et faites 
couler un double expresso serre 
(double ristretto) directement 
dessus. Reglez la mouture pour 
obtenir environ 30 ml de cafe 
en 15 a 20 sec. 


• ETAPE 2 : LE DRESSAGE 

Servez Y affogato al caffe avec 
des morceaux de pain d’epice. 
Cette boisson dessert peut 
egalement se deguster a la cuillere 
ou a la paille. 


tt 

J’ utilise un cafe 
bresilien pour 
ses aromes de fruits 
exotiques et 

de chocolat, il renforce/ 
le cote gourmand. 

99 
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Demonstration 



Le DJ de I’expresso 

De festivals en salons, Emmanuel Buschiazzo sert du 
tres bon cafe en mode nomade via le premier « espresso 
bar mobile » de France qu’il a cocree l’annee derniere 
et baptise « La Claque ». Son ambition : eveiller les 
palais frangais au gout des cafes de qualite. Convaincu 
de pouvoir ameliorer l’offre dans les espaces publics 
parisiens, il investit l’annee derniere, avec son associee 
Sandra Bouckenooghe, la cour du musee Cognacq-Jay 
a l’occasion d’une exposition sur le cafe, le the et 
le chocolat au xvm e siecle, puis s’invite sur le parvis 
de la Gaite lyrique, au Salon des vins Rue89 
a la Bellevilloise, lors de festivals de musique et a 
l’occasion d’evenements de la Fashion Week. Travaillant 
les accords les plus inattendus, cafe-fromages, par 
exemple, les demonstrations surprises autour du« latte 
art », il transmet sa passion et ses techniques d’expert aux 
futurs pros comme aux amateurs de cafe, dans l’espace 
Cook & Coffee notamment, un espace de demonstration 
dedie aux marques des groupes De’Longhi et Kenwood. 
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Soixante ans, deja ! A Page ou 
une majorite de Fran^ais songent 
a une retraite meritee, epaule par 
Jacques, Paine des trois fils Marcon, 
le grand chef de Saint-Bonnet-le-Froid 
multiplie les projets professionnels et 
les engagements personnels. Nouveau 
livre sur les herbes annonce apres 
son best-seller sur les champignons 
(l’embleme de la maison etoilee), 
presidence du comite strategique de 
la Cite gastronomique de Lyon, placee 
sous le signe de la sante et du bien- 
etre, projet d’ecole innovante (le reve 
de toute une vie) ou balade en famille 
au cceur des forets druidiques en 
Haute-Loire, Pun des tout premiers 
chefs de France se confie et nous livre 
quelques secrets de fabrication... 



Un chef, un lieu, des plats mythiques 


99 

Je revais de faire 
les Beaux-Arts, mais ma mere 
en a decide autrement. 

99 



Bottin Gourmand magazine : VOUS VENEZ DE FETER VOS 
SOIXANTE ANS, VOTRE RESTAURANT APPARTIENT AU CERCLE 
ETROIT DES TROIS ETOILES MICHELIN DEPUIS 10 ANS : 

ON CELEBRE LES ANNIVERS AIRES, CHEZ LES MARCON ? 

Regis Marcon : Oui, je suis ne une annee en 6, mais pour les annees 
en 5 , il se passe toujours quelque chose chez Marcon ! Hasard ou 
coincidence, en 1985, les guides commencent a parler de nous et 
m’offrent une bouffee d’oxygene dans une periode de doute, surtout 
lors des longs hivers au village avec peu de clientele. En 1995, c’est 
ma victoire au Bocuse d’Or et un rayonnement international pour 
Saint-Bonnet-le-Froid ; en 2005, c’est l’inauguration de notre 
hotellerie actuelle et les trois etoiles Michelin qui viennent couronner 
pres de trente ans a la tete d’une cuisine en communion avec la 
nature. En 2015, c’est l’ouverture d’un spa fonde sur trois piliers, la 
sante, la nutrition et le bien-etre, un challenge aujourd’hui pilote par 
Thomas, un de mes trois fils. Alors, vivement 2025 ! 

BGmag : VOTRE CARRIERE DE CHEF A COMMENCE EN 1978, 
VOUS MESUREZ LE CHEMIN PARCOURU ? 

RM : Quand, avec mon epouse Michele, nous avons pris les renes 


du restaurant familial en 1978, nous debordions d’energie et 
d’inconscience ! Je souhaitais surtout aider ma mere qui etait tres 
fatiguee. On ne gagnait pas beaucoup d’argent. Le cafe, le bar, 
le restaurant et les chambres au-dessus, c’etait dur. . . Le declic 
s’est produit au debut des annees 1980, quand les guides ont parle 
de nous. C’est a ce moment-la que j’ai pu faire ma cuisine. 

BGmag : VOTRE PARCOURS DE CHEF ETOILE A-T-IL 
COMMENCE PAR UNE VOCATION CONTRARIEE ? 

RM : Oui, je ne voulais pas faire la cuisine car j’ai trop vu ma 
mere pleurer aux fourneaux. Un pere decede quand j ’avais treize 
ans, une mere qui travaillait pour nourrir ses enfants et assumait 
seule T hotel-restaurant familial. . . Je revais de faire les Beaux-Arts, 
mais ma mere en a decide autrement en m’inscrivant contre mon 
gre a l’ecole hoteliere de Grenoble. Des debuts difficiles, mais j’ai 
eu la chance de tomber sur un professeur qui a su me donner le 
gout de l’apprentissage et de la cuisine, ga a ete une vraie 
revelation qui m’a permis de mesurer l’importance de 
l’apprentissage et de la transmission. Mon deuxieme reve, c’etait 
de m’accomplir dans le sport, le ski, notamment. 

BGmag : PAR GOUT DE LA COMPETITION, L’ATTRAIT 
DE LA VICTOIRE ? 

RM : Le gout de s’en sortir, plutot. Car a quinze ans, je gagnais 
deja ma vie. Avec mes freres, on a du tres vite se debrouiller. Le ski 
de fond, il faut s’arracher, cela donne une energie positive. Je suis 
perfectionniste, j’ai done Tesprit de competition, mais moins pour 
battre les autres que par desir de me surpasses En cuisine, je n’ai 
pas eu l’occasion de travailler dans de grandes maisons, je me suis 
lance dans les concours de cuisine pour me construire et 
rencontrer les autres. Les premieres defaites m’ont construit, m’ont 
permis de prendre confiance en moi. A soixante ans, il y a 
desormais plus de sagesse, je n’ai plus a prouver quoi que ce soit, 
je suis moins dans la competition. 

BGmag : LE NOM DE MARCON EST DESORMAIS ASSOCIE 
A UN NOM DE VILLAGE, COMME GEORGES BLANC A VONNAS, 
OU MICHEL BRAS A LAGUIOLE. LA GASTRONOMIE EST ELLE 
DEVENUE LE MOTEUR DE CROISSANCE DE CERTAINES 
COMMUNES ? 

RM : Notre difference, avec Georges Blanc et Michel Bras, c’est 
qu’a Saint-Bonnet, il y avait et il y a encore une rage de faire 
revivre ce village qui n’est pas aussi important que Laguiole et 
Vonnas. Un peu par hasard, vous vous retrouvez au centre de tout 
cela par l’attribution de prix ou d’etoiles et vous devenez un acteur 
de cette aventure. Cela m’apporte beaucoup d’energie et donne du 
sens a mon travail. Je ne suis pas le seul a creer des activites et a 
prendre des initiatives, c’est l’envie de toute une population qui ne 
peut pas se detacher de Saint-Bonnet. Mes freres et moi, les 
habitants de la commune, chacun apporte sa pierre a l’edifice. 

BGmag : SAINT-BONNET-LE-FROID, UN CHEF PROCHE DE 
LA NATURE, VOUS COLLEZ PARFAITEMENT A CETTE 
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NOUVELLE CONSCIENCE DES CONSOMMATEURS EN QUETE 
DE PRODUITS SAINS ET DU « BIEN-MANGER » ? 

RM : On a toujours integre cette notion dans notre environnement 
preserve. Qui dit nature dit respect, responsabilite, bonne 
alimentation. Jeune, j’ai cotoye une nutritionniste a l’armee car 
je preparais les repas de l’equipe de France de ski. J’ai toujours ete 
sensible a ces questions de sante et de nutrition. Avec la Cite de 
la gastronomie, a Lyon, c’est un sujet que je compte developper. 

En ayant des connaissances, cela nous ouvre des horizons, en les 
partageant aupres de nos equipes, en salle notamment, cela donne 
une vraie perspective pour nos clients. 

BGmag : IL EXISTE UNE FORTE TENDANCE VEGAN, 

SOUTENUE PAR LES ASSOCIATIONS MILITANT CONTRE LA 
CONSOMMATION DE VIANDE. A TERME, ENVISAGEZ-VOUS DE 
NE PLUS AVOIR DE VIANDE A VOTRE TABLE ? 

RM : C’est une tendance, certainement pas a Saint-Bonnet, ou il y 
aura toujours des proteines, viande, poulet et poisson. Ce serait 
refuser ce qui nous a construits et ignorer les bases de notre 
cuisine et de notre culture. On est sensibles a cela, mais certains 
en font un mode de vie, il y a meme les « orthorexiques » qui se 
rendent malades a vouloir trop bien se nourrir ! J’interviens 
beaucoup dans des colloques de medecins, j’apporte une certaine 
connaissance, mais j’apprends aussi beaucoup ! On doit toujours 
apporter la bonne information. Le bio, cela fait dix-sept ans qu’on 
le fait, on l’explique, cela suppose une demarche respectueuse, 
d’etablir le lien entre nature et alimentation, ce n’est pas une 
etiquette sur la fagade, mais une vraie organisation en amont et 
une implication de toute une equipe au quotidien. 

BGmag : REVENONS A LA NOTION DE PLAISIR, 

DE GOURMANDISE. COMMENT PROVOQUER LE PLAISIR 
A TABLE ? 

RM : Le plaisir au restaurant, si on ne parle que de la cuisine, 
tient dans notre capacite a innover. C’est complique d’innover, 
mais les produits de saison, les premieres asperges, les premieres 
framboises obligent a changer, a creer, a surprendre. La periode de 
creation de nouveaux plats est une periode de doute, ga ne vient 
pas toujours du premier coup. J’ai ma petite echelle pour valider 
un nouveau plat : quand je le trouve interessant, je lui donne une 
etoile. Quand ma femme l’a goute et aime, je lui en donne deux. 
Quand un client referent l’a goute et apprecie, cela en vaut trois ! 

BGmag : QUELLE SERAIT LA PHOTO IDEALE DE LA MAISON 
MARCON DANS DIX ANS ? 

RM : J’ aimerais repondre, comme ma mere : arreter de voir mes 
enfants stresses, car elle avait un peu de mal a nous garder cinq 
minutes pour discuter avec elle. Nos fils sont comme ma femme et 
moi, ils sont a fond dans leur activite. Jacques, le grand, est depuis 
douze ans le boss operational du restaurant Jacques et Regis 
Marcon. Thomas developpe le tout nouveau spa et Paul, le petit 
dernier, souhaite, mais il est encore jeune, revenir au sein de notre 
maison. Quant a notre fille, Marie, elle regarde tout cela de 


l’exterieur car elle vit sa passion de libraire. Bref, pour repondre 
precisement a la question, dans dix ans, j’aurai soixante-dix ans, 
j’aurai peut-etre gagne le temps de me reposer mais bon, il ne faut 
pas rever. . . J’ai un reve, devenu un vrai besoin physiologique : celui 
de faire naitre mon ecole, celle dont j’ai toujours reve, celle ou le 
gamin des chemins buissonniers aurait plaisir a apprendre. • 
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Un chef, un lieu , cfes plats mythiques 





' - 


LA PLANETE MARCON : 
FAMILLE, NATURE 
ET ART DE VIVRE. 
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Ils Pont dit. . . 


Tout parent simple et naturel, chez 
Regis Marcon : une famille, un village 
et une maison construite dans un site 
naturel exceptionnel, face aux monts 
de I'Ardeche. Apres viennent I'amour des 
champignons, bien sur — emblemes d'une 
cuisine a la reputation planetaire et ce 
goOt des autres, des hotes, que la maison 
Regis et Jacques Marcon cultive a sa table. 
Service de haut rang, cave exceptionnelle, 
la salle du restaurant est un theatre ouvert 
sur I'immensite environnante. Regis Marcon, 
gamin pompiste, parents travaillant dur 
au comptoir : la maison Marcon a bien 
change en un demi-siecle. 



Christophe Quantin 
DIRECTEUR ACADEMIQUE DES CENTRES 
DE FORMATION ALAIN DUCASSE 

« Un dimanche, je re^ois un appel de quelqu’un que 
je ne connaissais pas. “Bonjour, je suis Regis Marcon, 
je represente la France au Bocuse d’Or, j’aimerais 
que vous m’aidiez a preparer cette competition...” 
Cette rencontre professionnelle est devenue au fil 
des ans une amitie sincere. Regis est a l’oppose du chef 
braillard, il est dans l’ecoute, calme et concentre. » 








Gerard Collomb 

MAIRE DE LYON 

« J’apprecie l’intelligence et l’humilite 
de ce Bocuse d’Or. Loin des circuits mediatiques, 
il cultive son jar din et ses incomparables 
champignons ! Un grand chef qui aime innover, 
renouveler sans cesse les saveurs pour celebrer 
le produit. Lui confier le pro jet de la Cite de 
la gastronomie, a Lyon, etait une evidence. » 


Bruno Durieux 

AMI D’ENFANCE, RESPONSABLE DE 
L’ASSOCIATION HUMANITAIRE 
SKIPPY CLUB 



« Regis et moi sommes amis depuis 
Page de dix ans. Son intelligence est 
remarquable et les idees se 
bousculent. Calme et volontaire, il 
construit petit a petit tous les pro jets 
qu’il a en tete. Tout cela repose sur 
un esprit de famille exceptionnel, 
toute son energie vient de la ! » 


Jean-Pierre Marcon 
FRERE DE REGIS MARCON, PRESIDENT 
DU CONSEIL DEPARTEMENTAL DE 
LA HAUTE-LOIRE 


« Regis a toujours ete reveur, artiste, 
peintre meme, a ses heures. Quand il a 
choisi de se lancer dans la restauration, 
j’etais un peu inquiet, surtout a 
Saint-Bonnet, un bourg que l’on fuyait a 
l’epoque. Je dois reconnaitre que mes 
inquietudes se sont dissipees. . . » 



Cite de la gastronomie 

Mission president ! 

Placee sous le signe de la sante et de la nutrition, la Cite internationale de la 
gastronomie, situee en lieu et place de PHotel-Dieu, a Lyon, est presidee par Regis 
Marcon. Avant Pouverture officielle programmee en 2018, le tout jeune president 
travaille deja depuis des annees sur le theme fort de la cuisine comme source de 
bien-etre. Avec cette cite lyonnaise, « un projet de longue haleine », le chef mise 
entre autres sur un parcours initiatique (et gourmand !) ouvert au grand public. 
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Rina Nurra x 9 


Un chef, un lieu , cfes plats mythiques 



niveau 


Millefeuille de fuinoa 
aux cinq champignons 


PREPARATION : 1 H • CUISSON : 45 MIN 
POUR 4 PERSONNES 


Ingredients 


Preparation 


• 80 g de graines de quinoa 
(blanc, de preference) 

• 15 girolles 

• 2 filets d’huile d’olive 

• 4 cepes bouchons 

• 20 chanterelles modestes 

• 2 amanites des cesars 

• 16 laccaires amethystes 

• Quelques brins d’achillee, 
de mouron des oiseaux 

• Quelques fleurs des champs 

• Quelques fleurs de ciboulette 

• QS d’huile dolive 

• Sel, poivre moulu 
LA VINAIGRETTE 

• 5 cl d’huile de noisette 

• 5 cl d’huile de colza 

• 2 cl de vinaigre balsamique 
blanc 

• 2 cl de vinaigre de xeres 

• 1 c. a c. de moutarde 

• X A bouquet de ciboulette 
LA DUXELLES DE CEPES 

• Les pieds des 4 cepes 

• 1 oignon nouveau 

• 1 filet d’huile d’olive 

• 1 c. a s. de tapenade 

LA COMPOTEE DE TOMATE 

• 2 tomates 

• 1 oignon nouveau 

• 1 filet d’huile d’olive 

• QS de sel 



Best of, de Regis et Jacques 
Marcon, photographies 
de Rina Nurra et Stephane 
deBourgies, 14 €, Alain 
Ducasse Edition, format 
numerique a 5,99 €. 


ETAPE 1 : LE QUINOA 

• Plongez les graines de quinoa dans une casserole 
d’eau froide salee et faites-les cuire pendant 15 min 
environ sur feu moyen, puis egouttez. 

ETAPE 2 : LA VINAIGRETTE 

• Melangez l’huile de noisette, l’huile de colza, 

le vinaigre balsamique blanc, le vinaigre de xeres 
et la moutarde. 

• Ciselez la ciboulette et ajoutez-la dans la moitie de la 
vinaigrette. 

• Lorsque le quinoa est tiede, assaisonnez-le avec 
la vinaigrette a la ciboulette. Reservez le reste 
de vinaigrette pour le dressage. 

ETAPE 3 : LA DUXELLE DE CEPES 

• Recuperez les pieds des cepes, otez la terre et 
nettoyez-les avec un pinceau, puis hachez-les. Hachez 
l’oignon nouveau. Faites-les suer avec un peu d’huile 
d’olive en remuant avec une spatule jusqu’a ce que 

le melange soit sec. 

• Dans un bol, melangez 180 g de duxelles et 
la tapenade. 

ETAPE 4 : LA COMPOTEE DE TOMATE 

• Lavez les tomates, pelez-les et coupez-les en petits 
cubes. Epluchez et emincez l’oignon. Faites-le 
revenir dans un peu d’huile, ajoutez les tomates, 
salez et faites cuire 5 a 10 min jusqu’a obtenir une 
compotee. 

ETAPE 5 : LES CHAMPIGNONS 

• Poelez les girolles avec un peu d’huile pendant 5 min 
environ. Poelez egalement les chanterelles avec un 
peu d’huile pendant 5 min. 

• Coupez les tetes des cepes en 2 et taillez-les en fins 
copeaux. Otez le blanc des amanites, coupez-les en 
2 et taillez-les en fins copeaux. Coupez les pieds 
des laccaires. Coupez les girolles et les chanterelles 
poelees en 2. 

ETAPE 6 : LE DRESSAGE 

• Placez un emporte-piece carre de 7 cm de cote 

sur un papier cuisson, disposez au fond une couche 
de quinoa, une couche de compotee de tomate, 
puis la preparation duxelles-tapenade. 

• Finissez par une mince couche de quinoa. Tassez 
legerement pour egaliser la preparation. 

• Disposez les champignons sur le dessus, 
harmonieusement, en bandes regulieres. Nappez 
legerement le millefeuille de vinaigrette et deposez 
les fleurs tout autour. 
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Ingredients 


Preparation 


LE VELOUTE DE CISTRE 


ETAPE 1 : LE VELOUTE DE CISTRE 


• 4 feuilles de gelatine 

• 2 fenouils en bulbe 

• !4 de feuille de cistre 

• 8 cl de creme fraiche liquide 

• QS de sel et de poivre 
L’INFUSION DE CISTRE 

• 2 feuilles de gelatine 

• 10 cl de bouillon de legumes 

• 6 fleurs de cistre 
LE QUINOA 

• 50 g de quinoa rouge 

• 50 g de quinoa blanc 

• 125 ml d’eau 

• ! /2 c. a c. de sel 
LES ECREVISSES 

• 16 ecrevisses 

• Vi brindille de thym 

• QS d’huile d’olive 

• Quelques gouttes de citron 
jaune 

• QS de sel 

LE DRESSAGE 

• 2 cepes 

• 4 tomates cerises 

• QS de croutons de pain 

• 4 fleurs de cistre avec 
leurs feuilles 


• Mettez a ramollir les feuilles de gelatine dans de l’eau 
froide. Taillez les fenouils en des, faites-les cuire a la 
vapeur ou a l’eau salee, comptez 10 min. Mixez a chaud le 
fenouil, ajoutez la gelatine : la puree doit etre lisse. Ajoutez 
ensuite le X A de feuille de cistre hache et un peu de creme 
pour obtenir une consistance onctueuse. Assaisonnez. 
Coulez ce veloute dans des assiettes creuses sur une 
epaisseur de 1,5 cm. Reservez au frais. 

ETAPE 2 : L’INFUSION DE CISTRE 

• Mettez a ramollir les feuilles de gelatine dans de Peau 
froide. Portez le bouillon a ebullition, ajoutez les fleurs 
de cistre, laissez infuser a couvert. 

• Au bout de 1 h, filtrez. Faites bouillir de nouveau. Hors du 
feu, ajoutez la gelatine. Versez tres delicatement Pinfusion 
de cistre froide, pas encore prise, sur le veloute de cistre 
des assiettes. Faites prendre au froid 40 min minimum. 

ETAPE 3 : LE QUINOA 

• Faites cuire le quinoa dans Peau salee environ 15 min 
a feu moyen sans couvrir. Egouttez et reservez. 

ETAPE 4 : LES ECREVISSES 

• Mettez a bouillir une casserole d’eau legerement salee, 
ajoutez le thym, plongez-y les ecrevisses. Au retour 

de P ebullition, retirez-les aussitot. Refroidissez-les dans 
de Peau froide, retirez les queues, otez le petit boyau noir 
adherant. Faites tiedir les queues d’ecrevisse dans 
une casserole avec un peu d’huile et quelques gouttes 
de citron. 

ETAPE 5 : LE DRESSAGE 

• Dressez 4 ecrevisses par assiette. Decorez avec des lamelles 
de cepes crus, des quartiers de tomate pour apporter de 
l’acidite et quelques croutons de pain pour le croustillant. 
Terminez avec les feuilles et les fleurs de cistre. 


Ingredients 

LA VERDURETTE 


ETAPE 


Preparation 

1 : LA VERDURETTE 


• Vi oignon 

• 1 blanc de poireau 

• 50 g de beurre 

• 2 tiges de rhubarbe 
LES CHANTERELLES 

• 250 g de chanterelles 

• 1 echalote 

• 3 cl d’huile d’olive 
LES LANGOUSTINES 

• 4 belles langoustines 

• 1 ceuf 

• 100 g de mie de pain 

• 1 1 d’huile d’arachide 

LE JUS DE LANGOUSTINE 

• 1 carotte 

• 1 oignon 

• 1 bouquet garni 

• Vl tomate 

• 8 cl de vin blanc 

• 1 bouchon de cognac 

• 5 cl d’huile d’olive 

• QS d’eau 

LE DRESSAGE 

• 1 poignee d’oxalis 

• 1 poignee de chenopodes 
blancs ou d’epinards 

• 1 poignee d’oseille 

• l h botte de persil 

• 15 feuilles d’estragon 

• QS de sel et de poivre 


• Ciselez l’oignon. Taillez le poireau en 2, emincez-le. Mettez a 
chauffer le beurre dans une casserole a bord evase, ajoutez le 
poireau, l’oignon et laissez etuver a feu doux pendant 20 a 25 
min environ. Ajoutez la rhubarbe epluchee et taillee en petits 
des (gardez Vi baton pour la garniture). Faites compoter a 
couvert encore 5 min, la rhubarbe cuite va lier le melange. 

ETAPE 2 : LES CHANTERELLES 

• Nettoyez les chanterelles. Hachez l’echalote. Dans une poele, 
faites sauter les champignons a feu vif avec l’huile d’olive, 
ajoutez l’echalote hachee. Reservez au chaud. 

ETAPE 3 : LES LANGOUSTINES 

• Chauffez dans une casserole un bain d’huile d’arachide. 
Decortiquez les langoustines, gardez les coffres pour 
confectionner le jus. Panez a l’anglaise les queues de 
langoustine : trempez-les dans l’ceuf battu, puis dans la mie 
de pain. Mettez a frire a 170 °C pendant 1 a 3 min. Deposez- 
les sur un papier absorbant. Gardez au chaud. 

ETAPE 4 : LE JUS DE LANGOUSTINE 

• Concassez les coffres des langoustines, faites-les revenir 
dans une casserole a feu vif avec un peu d’huile, la carotte 
et l’oignon eminces pendant 3 a 4 min. Flambez au cognac, 
ajoutez le vin blanc, reduire de moitie le liquide. Mouillez 

a hauteur avec de Peau, ajoutez la Vi tomate et le bouquet 
garni. Cuisez a petite ebullition a decouvert pendant 15 a 20 
min. Retirez du feu et laissez infuser 10 min. Filtrez le jus. 

ETAPE 5 : LE DRESSAGE 

• Chauffez de nouveau la verdurette a feu doux, ajoutez 

les chenopodes ciseles finement et toutes les herbes hachees. 
Faites suer et tomber ce melange. Assaisonnez. Dressez 
au centre de l’assiette la verdurette, posez dessus les queues 
de langoustine frites, repartissez autour les chanterelles, 
versez un peu de jus de langoustine autour. 
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Chaud 
les cocottes ! 


Fini le THnps des journees a rallonge. . . Pour faire durer un peu le famiente et ajouter 
du reconfort a votre cuisine, rien ne vaut une bonne cocotte ! Du champ a l’assiette, Bottin 
Gourmand magazine a selectionne cinq agriculteurs et artisans qui vous proposent leurs 
reCtttes originates afin de vous faire aimer Ja douceur de vivre automnale. 
r poulet, moules. . . Miam, les bons petits plats mijotes ! 






i 
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A Douai, depuis Pouverture de sa 
boucherie en 1994, David Davaine 
est intransigeant avec la qualite 
de ses viandes : « Je n’achete que 
des veaux d’exception ! » Son 
credo ? Trois types de veaux : celui 
eleve sous la mere estampille label 
rouge, le Bergot® de la Maison 
J. Bergougnan, et les jeunes bovins 
issus d’elevages de sa region. « Nous 
developpons une relation durable 
d’ecocitoyens avec nos eleveurs et 
producteurs. » Les animaux qu’il 
choisit ont un point commun : leur 
couleur tres claire. L’explication : 
« Tous sont nourris au lait ! » Pour 
le choix de ses veaux, David Davaine fait 
appel a Pascal Waymel, de l’entreprise 
Sourdeau Viandes. Ce dernier, chevillard 
(ou « chevilleur » comme on dit dans le 
nord de la France) de metier, selectionne 
et achete les bovins qui correspondent 
aux attentes de Partisan charcutier- 
traiteur. « 11 regne un climat de 
confiance entre nous. » Parce que 
au final, « la star, c’est toujours 
le produit ». Et quel produit! Ses 
specialites : une cote de veau maigre 
et tendre, un roti aux saint-jacques et 
petits legumes. . . Bravo le veau ! 


Le veau, 

il n’y a rien de plus beau 
% *| et de plus tendre. 
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Ketrouve/ la recette page 60 


Recherche par les fins gourmets pour 
sa viande blanche et legerement rosee, le veau 
eleve sous la mere, qu’il soit de race charolaise, 
limousine, salers, ou blonde d’Aquitaine, 
est generalement nourri au lait a t riable 
pendant 3 a 6 mois. Une viande baignee de gras, 
ce qui lui confere « jutosite » et tendrete. . . 


Francis Guillard et Sebastien Hallereau - DR x 3 


Du champ a I'assiette avec... 




— 




Mickael et Ludovic Verine 
LES MYTILICULTEURS CONSERVATEURS 




En Charente-Maritime, a Charron, en 
bordure de la baie de l’Aiguillon, Mickael 
et Ludovic Verine et leur pere, Lionel, 
produisent la Charron, une moule de 
bouchot fidele a un cahier des charges 
bien precis. « Les mollusques doivent 
provenir exclusivement de la baie de 
l’Aiguillon et atteindre une taille 
marchande de 4 cm. » Leur region 
est le troisieme centre de production 
frangais, avec 10000 a 12 000 tonnes 
de moules par an ! « Chaque annee, 
nous en produisons 650 tonnes. » 
Du captage entre mars et mai a la 


recolte pour la commercialisation 
en juin-juillet des moules elevees 
depuis une annee, leurs mytilides sont 
produits selon un savoir-faire transmis 
depuis quatre generations. « L’activite 
mytilicole familiale a debute avec 
mon grand-pere maternel, en 1950. » 
Les caracteristiques de leurs produits : 
la finesse, la tendrete et la belle chair 
jaune orange. « Le gout des moules de 
Charron ? 11 se rapproche un peu de 
la noisette, car elles sont suspendues 
sur des pieux en chene. » Un delice. 


Nos moules de bouchot 
sont elevees un an 
avant d’etre recoltees. 



Bottin Gourmand magazine • automne 2016 • n°9 




On denombre quatre varietes 
de monies consommees en France : 
de bouchot, de Bouzigues, 
bollandaise on espagnole. Selon 
le lieu de production (Bretagne, 
bassin d’Arcachon. . .), le moll usque 
se pare d’une couleur creme 
a orangee, d’une chair plus ou 
moins charnue et d’une saveur 
noisette ou iodee. 




© Francis Guillard - DR 




Du champ a I'assiette avecf. 
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Guillaume Holland 
L’ELEVEUR PATERNALISTE 


SrS 


A Plougastel-Daoulas, Guillaume 
Rolland est un prodige de l’elevage 
porcin ! Apres un B.T.S. d’agronomie, 
Guillaume et sa compagne, Severine, 
ont eu envie d’une production 
plus respectueuse de l’animal, de 
l’environnement et du consommateur. 
Ils se sont lances dans l’elevage de 
cochons en 2007, en choisissant une 
alimentation deja utilisee par leurs 
grands-parents pour leurs propres 
animaux : le lait. « Nous avons 
decide de produire du lait grace a 
des vaches montbeliardes nourries 
avec de l’herbe grasse que le climat 
pluvieux breton nous donne en 
abondance. » Leurs pores (150 a 200 
par an) sont eleves sur 30 hectares en 
plein air, dans les friches et les sous- 
bois. La vie en exterieur, combinee a 
une alimentation composee de lait, de 
cereales, de pain et de legumes, donne 
des resultats epatants ! « Parfois, 
mon frere, producteur, leur donne 
les fameuses fraises de Plougastel 
abimees et invendables. Bref, de la 
confiture aux cochons ! » Une viande 
tout simplement delicieuse. 
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Tout est bon dans le cochon, qu’il soit basque, 
gascon ou corse ! Presque toutes les parties de V animal 
peuvent etre mangees : muscles, graisse, abuts, tete, 
pieds . . . Bonne nouvelle : sa viande est generalement 
consideree comme maigre, me me si elle est plus ou 
moins grasse selon le morceau choisi. 
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A Angliers, Sexploitation agricole de Philippe 
Bailly est situee en bordure de la vallee du Cure, 
dans le Marais poitevin. La particularity de cette 
zone classee Natura 2000 : elle a ete amenagee 
par l’homme pour permettre a l’eau de s’etaler 
sur des marais communaux avant de s’ecouler 
sur la partie endiguee du canal du Cure. « Je 
suis ne dans le marais avec une canne a 
peche a la main ! » Apres une reconversion 
professionnelle, Philippe a repris en 2003 la ferme 
de ses parents retraites. « J’ai eu envie d’un 
retour aux sources, et je me suis interesse a 
la biologie, a la terre et tout naturellement 
a une culture biologique respectueuse de 
l’environnement. » Aujourd’hui, l’agriculteur 
produit des legumes et des cereales bio selon 
un mode de culture qui respecte le sol vivant de 
son marais et la biodiversite. Des septembre, il 
commence a recolter des choux frises, chinois, 
romanescos, blancs, rouges. . . Leur specificite : 
grace a la situation de la parcelle sur laquelle ils 
sont cultives (en bas du marais), les legumes n’ont 
besoin d’aucun engrais supplemental car la terre 
est deja riche en mineraux naturels. « Lorsque 
nous livrons les choux chez Christopher 
Coutanceau, a La Rochelle, ils fretillent 
encore car ils ne souffrent pas d’un long 
transport ! » 








Mes choux issus d’un sol 
vivant sont plus beaux 
et plus gouteux ! 
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Retrouvez la recette page 61 


Le chou est issu d’une famille nombreuse ! 
II en existe quelque 400 varietes dont les plus 
repandues en France : chou blanc ou rouge, 
chou frise, chou-fleur, brocoli. . . Chacun se 
pare d’une saveur dijferente, plus ou moins 
piquante, attribuable a une substance 
soufree appelee « essence de moutarde ». 







A Aunay-sous-Auneau, dans le pays 
de Beauce, Eric Colas cotoie les 
« grandes oreilles » depuis longtemps 
puisque ses parents ont commence a 
elever des lapins dans les annees 1970. 
« J’ai naturellement repris la suite 
en 1996. » Dans son elevage, quatre- 
vingts meres lapines donnent vie a 
six cents lapereaux tous les trois mois 
environ. « Les bebes sont sevres 
a 1 mois, puis abattus a 90 jours 
alors que beaucoup d’eleveurs le 
font vers 70 jours. Resultat : mes 
lapins sont plus gros ! » Environ 2 000 
lapins de 1 a 3 mois tournent chaque 
annee sur l’exploitation d’Eric. Pas de 
race particuliere ici, le cuniculiculteur 


realise des croisements entre des meres 
blanches, beneficiant d’un meilleur taux 
de fertility et des males de couleur. 
Leur alimentation ? « Des granules 
composes de fourrage deshydrate, 
d’un melange de cereales et de 
plantes aromatiques. » Outre la 
vente en direct, Eric organise une 
fois par mois un marche sur son 
exploitation ou une vingtaine de 
producteurs viennent vendre du fromage 
de chevre, du safran, des fruits, des 
patisseries... « Christophe Robin, 
producteur de volailles et laureat 
du concours Talents Gourmands 
2015, s’approvisionne chez moi ! » 


Eric Colas 

LE CUNICULICULTEUR PASSION 


Les lapines blanches 
font de meilleures meres ! 


Du champ a 1 
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De garenne, fermier, label rouge : 
la viande de lapin presente une finesse 
et une tendrete, un gout et une couleur claire 
similaires a ceux de la volaille. Entiere ou 
en morceaux (rabies, cuisses et gigolettes) : 
une viande a decouvrir ou a redecouvrir 
pour changer des autres volailles. 


Les cocottes 





Vincent Amiel est 
styliste culinaire. 
Anciennement 
chef de partie dans 
des restaurants 
comme la brasserie 
de l’hotel Thoumieux 
ou La Mediterranee, il a assiste de 
nombreuses stylistes culinaires. Il 
travaille aujourd’hui a la realisation et 
a la mise en oeuvre de livres de cuisine 
pour les editions Larousse et Hachette. 
Il collabore egalement avec les equipes 
des magazines Saveurs et Elle a table. 


Delphine Amar- 
Constantini, 
photographe culinaire, 
s’est regalee a 
capturer ces plats 
reconfortants et plein 
de peps ! Resultat : de 
belles images qui donnent envie, 1001 
couleurs pour les quarante recettes 
en cocotte de Vincent Amiel. 


Hey, cocotte ! Quarante recettes 
de Vincent Amiel, photographies 
de Delphine Amur- Const antini, 

230 x 230 mm, 80 pages, 7,95 €, 
Editions Larousse. 

Quarante recettes originates et 
illustrees de plats en cocotte gouteux, 
simples et rapides a preparer pour 
sublimer vos tables d’automne! 



Saute de veau 
au vin jaune 


1 vea u 


PREPARATION: 15 MIN 
CUISSON: 1 H 15 
Pour 6 personnes 
Page 51 


Ingredients 

• 1,4 kg de saute de veau 

• 2 gousses d’ail 

• 1 poireau coupe en trongons 

• 6 petites carottes 

• 1/3 de botte d’estragon 

• 30 cl de vin jaune 

• 10 grains de poivre 

• 1 1 d’eau 

• QS de beurre 

• QS de farine 

• QS de sel 


Preparation 

ETAPE 1 : LE VEAU 

• Salez, farinez et saisissez le veau au beurre 
dans la cocotte. Ajoutez les carottes epluchees, 
le poireau et Tail en chemise, puis melangez 
pendant 2 min. 

ETAPE 2 : LA SAUCE AU VIN JAUNE 

• Deglacez avec le vin jaune, ajoutez 1 1 d’eau 
et le poivre. Faites cuire 1 h 15 a couvert, 

a fremissement. 

ETAPE 3 : LE DRESSAGE 

• Ajoutez l’estragon cisele au moment de servir. 



Creme de mer 
safranee 


niveau 


PREPARATION: 10 MIN 
CUISSON: 10 MIN 
Pour 4 personnes 
Page 53 


Ingredients 

• 600 g de melange de fruits de mer 

• 1 capsule de safran 

• 50 cl de creme epaisse 

• 12 cl de vin blanc 

• 2 echalotes emincees 

• Quelques branches de thym citron 

• QS d’huile d’olive 


Preparation 

ETAPE 1 : LA CREME 

• Faites revenir les echalotes dans de l’huile 
d’olive. Ajoutez le vin blanc, le thym citron, 
la creme et le safran. 

ETAPE 2 : LES FRUITS DE MER 

• Ajoutez les fruits de mer en commengant 
par les plus gros, qui cuisent plus 
longtemps. Couvrez et laissez mijoter 
pendant 5 min a feu doux. Vous pouvez 
aj outer a votre preparation quelques 
gouttes de Tabasco. 
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Pore caramelise 
sauce teriyaki 



Chou farci 
surprise 



Lapin 

aux pleurotes 


niveau 


niveau 


niveau 


PREPARATION: 20 MIN 
CUISSON : 1 H 40 
Pour 4 personnes 
Page 55 


PREPARATION: 20 MIN 
CUISSON : 35 MIN 
Pour 6 personnes 
Page 57 


PREPARATION: 25 MIN 
CUISSON: 40 MIN 
Pour 6 personnes 
Page 59 


Ingredients 

• 800 g de saute de pore 

• 3 c. a s. de sauce teriyaki 

• 1 citron vert 

• 2 tiges de citronnelle emincees 

• 70 g de gingembre 

• 3 pincees de sesame 

• 4 brins de coriandre 

• 1 verre d’eau 

• QS d’huile de tournesol 

Preparation 

ETAPE 1 : LE PORC 

• Saisissez le saute de pore a l’huile 
de tournesol dans la cocotte. Ajoutez 

le gingembre, la citronnelle et melangez 
pendant 2 min. 


Ingredients 

• 900 g de viande de veau hachee 

• 24 feuilles d’un chou vert 

• 2 petits oignons ciseles 

• 2 feuilles de laurier 

• 2 gousses d’ail hachees 

• 3 c. a c. de ras el-hanout 

• 1 verre d’eau 

• 12 cl de vin blanc 

• QS de beurre 

• QS de sel et de poivre 

Preparation 

ETAPE 1 : LA FARCE 

• Melangez la viande hachee avec 1 c. a c. de 
ras el-hanout, la moitie des oignons et de Pail. 
Salez, poivrez et formez 12 boulettes. 


Ingredients 

• 1 lapin coupe en 6 

• 600 g de pleurotes 

• 33 cl de creme 

• 1 bouquet garni 

• 15 oignons grelots 

• 2 c. a s. de vinaigre de xeres 

• Quelques brins de persil ciseles 

• QS d’huile de tournesol 

• QS de beurre 

Preparation 

ETAPE 1 : LE LAPIN 

• Saisissez le lapin au beurre et a l’huile de 
tournesol dans la cocotte. Ajoutez les oignons, 
le bouquet garni et, 5 min plus tard, 

les pleurotes laves et essuyes. 


ETAPE 2 : LA SAUCE TERIYAKI 

• Ajoutez la sauce teriyaki et 1 verre d’eau. 
Parsemez de sesame et enfournez a couvert 
pour 1 h 30. 

ETAPE 3 : LE DRESSAGE 

• Parsemez de coriandre ciselee, du zeste et 
du jus du citron vert au moment de servir. 


ETAPE 2 : LE CHOU 

• Faites blanchir les feuilles de chou 10 sec 
a l’eau bouillante salee. Enrobez chaque 
boulette de 2 feuilles de chou. Poelez-les 

au beurre avec le reste du ras el-hanout puis 
ajoutez le laurier, le reste des oignons et 
de Fail, et laissez mijoter pendant 3 min. 

ETAPE 3 : LA CUISSON 

• Mouillez avec le vin blanc et 1 verre d’eau, 
puis enfournez pour 30 min a couvert. 


ETAPE 2 : LA SAUCE 

• Deglacez avec le vinaigre, faites reduire 
de moitie et ajoutez la creme. 

• Enfournez pour 30 min. 

ETAPE 3 : LE DRESSAGE 

• Parsemez de persil au moment de servir. 
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C’est afoire 
qu’il nous faut ! 

Foire aux vins ? Impossible d’echapper au rendez-vous annuel de la grande distribution 
qui rivalise d’ingeniosite pour offrir au public « la » bonne affaire. Pour mieux deceler 
la pepite au milieu d’un ocean d’etiquettes, nous avons privilegie deux approches : 
i celle consistant (apres degustation, s’il vous plait !) a designer les grands vins 
au meilleur prix, et celle, beaucoup plus gourmande, entreprise avec l’enseigne Netto 
et Julia Sedefdjian, chef aux Fables de La Fontaine, qui privilegie les beaux accords 
mets et vins ou, pour une fois, c’est le vin qui commande ! 

Mesdames, Messieurs, a vos couteaux. . . de sommelier, bien sur ! 


TROIS REGLES D’OR 

O Avant de vous lancer dans les achats, faites 

l’inventaire de votre cave. De combien de place 
disposez-vous ? Attention a conserver une bonne 
repartition entre vins blancs, vins rouges, origine, 
etc. Ne misez pas tout sur les vins de garde, pensez 
a votre consommation courante. 

O Les prix sont tres competitifs, les promotions 
des grandes surfaces peuvent atteindre 
15 a 30 % de remise. Anticipez et prevoyez vos 
achats de champagne pour les fetes de fin d’annee. 
Tournez-vous vers les cavistes pour des cuvees plus 
« confidentielles » et un service personnalise. Quant 
aux sites Internet, ils vous feront gagner du temps 
et beneficier de prix serres. 

O Consultez les guides, qui constituent un bon 
indicateur de la qualite du vin. Bettane & 
Desseauve, Guide Hachette du vin et un nouveau 
venu, le guide Amphore des vins bio. Telechargez 
les applis Tagawine ou Vivino pour beneficier des 
avis de la communaute et comparer en quelques 
secondes plusieurs etiquettes de vins prealablement 
photographiees. 


L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. 


L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A &GNSQMMER AVECM/IODERATION. 



Roti ’de boeuf, mousselinefet chips de carotte, 
ail confit et echalofes^aramelisees 


PREPARATION: 1 H • CUISSON: 1 H 30 • Pour 5 personnes 



Julia Sedefdjian, plus jeune femme etoilee 
de France ! A 22 ans, la Nicoise mene 
sa carriere tambour battant comme chef 
au restaurant Les Fables de La Fontaine, 
a Paris. Aux cotes de David Bottreau, 
le proprietaire de cette table creee par 
le grand Christian Constant, Julia propose 
une cuisine toute personnelle, vouee 
aux beaux produits de la mer, dont le 
fameux aVoli de cabillaud, plat phare de 
la maison. Exercice impose, nous avons 
demande a Julia de creer des plats qui 
peuvent se marier aux vins de I'enseigne 
Netto. La championne s'en est sortie 
avec maestria ! Rendez-vous du 6 au 
18 septembre dans les points de vente 
Netto. 


Ingredients 

Preparation 

• 1 roti de boeuf (1 kg) 

ETAPE 1 : LE ROTI DE B(EUF 

• 2 kg de carottes 

• Colorez le roti de boeuf sur toutes les faces dans une poele avec de l’huile d’olive et 

• 2 oignons blancs 

1 noix de beurre. Placez-le sur une plaque a rebord avec 1 oignon et 1 carotte, 

• 4 echalotes 

1 branche de thym, de romarin et 1 gousse d’ail. 

• 12 gousses d’ail 

• Nappez le roti de miel a l’aide d’un pinceau, assaisonnez puis versez un fond d’eau 

• 1 1 d’huile de friture 

dans la plaque et laissez cuire a 180 °C pendant 20 min. 

• 2 branches de thym 

ETAPE 2 : L’AIL CONFIT 

• 2 branches de romarin 

• Dans une sauteuse, recouvrez les 10 gousses d’ail d’huile d’olive, salez, ajoutez 

• QS d’huile d’olive 

1 branche de thym et laissez cuire doucement sans ebullition pendant 30 min. 

• QS de beurre 

Debarrassez puis decantez. 

• QS de miel 

ETAPE 3 : LES CHIPS DE CAROTTE 

• QS de sel et de poivre 

• Taillez une carotte en fines lamelles et faites-la frire dans un bain de friture. 

• QS d’eau 

Debarrassez sur du papier absorbant puis salez. Reservez. 

ETAPE 4 : LA MOUSSELINE 

• Emincez 1 oignon, faites-le revenir dans une casserole avec de l’huile d’olive. Ajoutez 
le reste des carottes prealablement epluchees et taillees en gros morceaux. Faites suer 
3 min, ajoutez un peu d’eau et 1 noix de beurre et laissez a couvert pendant 15 min. 
Salez, poivrez. Mixez le tout a l’aide d’un robot afin d’obtenir une puree bien lisse. 

ETAPE 5 : LES ECHALOTES CARAMELISEES 

• Faites revenir les echalotes emincees dans de l’huile d’olive avec du romarin, 1 gousse 

d’ail claquee. Assaisonnez. Faites carameliser au miel, puis retirez les aromates. 

ETAPE 6 : LE DRESSAGE 

• Sortez le roti du four et taillez-le en tranches un peu epaisses. Dans une assiette, disposez 
1 tranche de roti, 3 virgules de mousseline, quelques chips de carotte, 2 gousses d’ail 
confit. Puis deposez une quenelle d’echalotes caramelisees sur la viande. 


AVEC LE ROTI DE BCEUF... 

AOP Bourgogne rouge 
2014, Henri Collin et Louis 
Bourisset, 4,99 € chez Netto. 

Ce bourgogne tout simple, 
fruite et soyeux, s'accordera 
parfaitement a cette viande 
rouge. Sa legerete jouera 
le bon equilibre avec Kail 
confit et la carotte. Un bel 
accord ton sur ton. 
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AToli de cabillaud, moules 
et petits legumes glaces 


n i vejjjj 


PREPARATION: 1 H • CUISSON: 50 MIN • Pour 4 personnes 


AVEC L'AIOLI... 

AOP Alsace Riesling 
blanc sec 2015, A. Rebstein, 
3,79 € chez Netto. 

Un vin race, droit, sec et 
floral, tout ce qu'il faut pour 
tenir tete a ce fabuleux aToli, 
plat signature de la belle 
Julia. Ce plat typique des 
bords de la Mediterranee 
aime la fraTcheur, c'est le 
veritable point fort de ce vin 
emblematique de I'Alsace. 



Ingredients 


Preparation 


LE POISSON 

• 4 dos de cabillaud 

• 4 branches de thym 

• 200 g de gros sel 

• QS d’huile d’olive 

• QS de poivre 
LES LEGUMES 

• 8 carottes 

• 8 grosses ciboulettes 

• 4 petits navets ronds 

• 4 pommes de terre 

• 4 oignons rouges 

• 4 artichauts 

• 20 cl de vin blanc 

• 4 c. a s. d’huile d’olive 

• QS de sel et de poivre 

• QS de sucre en poudre 
LE COULIS DE 
BETTERAVE 

• 4 betteraves cuites 

• 100 cl d’eau 


• QS de sel et de poivre 
LA SAUCE AIOLI 

• 8 gousses d’ail 

• 400 g d’huile de tournesol 

• 2 jaunes d’oeuf 

• QS de sel et de poivre 
LES MOULES 

• 800 g de moules 

• 1 c. a s. d’huile d’olive 

• QS de vin blanc 
LE DRESSAGE 

• QS de fleur de sel 


ETAPE 1 : LE CABILLAUD 

• Mettez les dos de cabillaud dans le gros sel pendant 5 min 
pour les saler et les faire tenir a la cuisson. Passez-les sous 
l’eau pour enlever tout le gros sel, sechez-les avec de l’essuie- 
tout. Poivrez les paves, deposez une branche de thym dessus et 
un filet d’huile d’olive. Roulez-les dans le papier film et serrez 
bien pour obtenir un beau rectangle. Reservez au frais. 

ETAPE 2 : LES LEGUMES 

• Epluchez les carottes puis faites-les cuire a l’eau bouillante 
salee pendant 5 min. Taillez les tiges des ciboulettes pour 
n’en garder que 5 cm, cuisez-les a l’eau 2 min. Taillez les 
navets en 4 puis epluchez-les et faites-les cuire a l’anglaise 
6 min. Epluchez les pommes de terre, faites des tranches 
de 2 cm d’epaisseur puis decoupez-les en rond avec un 
emporte-piece. Faites-les cuire dans de l’eau fremissante 
salee pendant 8 min. Tournez les artichauts, videz-les, 
coupez-les en 2. Cuisez-les dans une poele avec l’huile. Salez, 
poivrez, deglacez au vin blanc puis laissez cuire a couvert 

5 min. Debarrassez. Prechauffez le four a 180 °C. Epluchez 
les oignons rouges en prenant soin de garder les trognons et 
coupez-le en 8 quartiers. Deposez-les sur une plaque avec de 


l’huile d’olive, du sel, du poivre et saupoudrez de sucre 
en poudre. Cuisez au four pendant 15 min. 

ETAPE 3 : LE COULIS DE BETTERAVE 

• Epluchez les betteraves cuites, mixez-les avec 100 cl d’eau, 
du sel et du poivre. Reservez. 

ETAPE 4 : LA SAUCE AIOLI 

• Pilez les gousses d’ail au mortier pour faire une pommade, 
ajoutez les jaunes d’oeuf puis melangez en fouettant. Tout en 
remuant, versez doucement l’huile en continu. Assaisonnez, 
c’est pret lorsque le melange s’est epaissi. 

ETAPE 5 : LES MOULES 

• Faites chauffer l’huile dans un sautoir. Une fois fumante, 
ajoutez les moules. Deglacez au vin blanc et laissez cuire 
2 min a couvert. 

ETAPE 6: LA CUISSON 

• Faites rechauffer les legumes 6 min au four, cuisez le poisson 
a la vapeur a 100 °C pendant 5 min. 

ETAPE 7 : LE DRESSAGE 

• Disposez les legumes sur l’assiette, le pave de poisson et 
les moules a cote, puis les points de sauce aioli et de coulis 
de betterave. Terminez par une touche de fleur de sel. 
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Publireportage 



pommes de terre 
oignon rouge confit, 
◦n et jus de daube 

: 1 H • CUISSON : 1 H 30 • Pour 4 personnes 



AVEC LE STEAK... 

AOP Corbieres rouge 2015 
Chateau de Moux, 
2,15 € chez Netto. 
Ce vin fruite, souple, 
aux tanins ronds, est 
caracteristique de la region 
de Corbieres. Beaucoup de 
caractere, une charpente 
solide, il n'en fallait pas 
moins pour rivaliser avec 
les pommes de terre au lard. 
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Ingredients 


Preparation 


1 branche de thym 
1 branche de romarin 
250 g de beurre 
20 g de sucre en poudre 
3 gousses d’ail 
1 oignon rouge 
QS de sel et de poivre 
QS d’huile d’olive 

• 1 branche de celeri 

• 1 oignon blanc 

• 1 branche de thym 

• 1 branche de romarin 

• 1 gousse d’ail 

• 1 1 de vin rouge 

• QS d’huile d’olive 

• QS d’eau 

LA GARNITURE 

• 1 tranche de lard fume 

• 200 g de pommes de terre 
grenailles 


ETAPE 1 : LE JUS DE DAUBE 

• Faites chauffer une casserole avec de l’huile fumante. Ajoutez 
les parures de boeuf, laissez colorer fortement. 

• Taillez la carotte, l’oignon blanc et la branche de celeri en 
gros morceaux, puis ajoutez-les dans la casserole. Ajoutez 

1 branche de thym et de romarin puis 1 gousse d’ail, deglacez 
au vin rouge puis laissez reduire. Une fois reduit, ajoutez de 
l’eau a hauteur de la garniture, laissez cuire pendant 1 h puis 
passez au chinois. 

ETAPE 2 : LA GARNITURE 

• Faites chauffer une casserole avec de l’huile et le beurre. 

Une fois le beurre devenu mousseux, ajoutez les pommes de 
terre epluchees ainsi qu’une branche de thym et de romarin et 

2 gousses d’ail. Laissez cuire pendant 15 min tout en remuant 
de temps en temps et debarrassez. 

• Taillez le lard en petits morceaux, ajoutez-le aux pommes de 
terre, melangez puis reservez. 

• Epluchez T oignon rouge et taillez-le en 8 quartiers egaux tout 
en gardant le trognon. Disposez sur une plaque allant au four, 
saupoudrez de sucre en poudre, de sel et de poivre, ajoutez un 
filet d’huile d’olive, 1 gousse d’ail et mettez au four a 180 °C 


pendant 20 min. 

ETAPE 3 : LES TUILES AU PARMESAN 

• Sur une plaque de cuisson, disposez un papier cuisson et 
saupoudrez le parmesan dans un emporte-piece, faites cuire 
8 min a 180 °C. 

ETAPE 4 : LA VIANDE 

• Faites cuire les steaks dans une poele fumante, ajoutez 1 noix 
de beurre, 1 gousse d’ail, salez, poivrez, et laissez colorer 2 min 
de chaque cote. 

ETAPE 5 : LE DRESSAGE 

• Dans une assiette, deposez 1 steak coupe en 2, superposez 

les 2 moities. Ajoutez la garniture autour en disposant joliment 
les tuiles. Terminez par 1 point de jus de daube. 


• 4 steaks de boeuf 

• 200 g de parmesan 

• 1 gousse d’ail 

• 1 noix de beurre 

• QS d’huile d’olive 

• QS de sel et de poivre 
LE JUS DE DAUBE 

• 1 kg de parures de boeuf 
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avec Netto 



Poelee de raisins 
aux amandes et 
noisettes, brioche 
perdue et glace vanille 

n j V e a g PREPARATION : 20 MIN • CUISSON : 5 MIN 
Pour 2 personnes 


Ingredients 

Preparation 

• 4 grappes de gros raisins 

ETAPE 1 : LA BRIOCHE 

blancs 

• Faites tremper les tranches de 

• 2 tranches de brioche 

brioche dans le lait melange aux 

• 2 jaunes d’ceuf 

jaunes d’ceuf, puis debarrassez. 

• 200 g de lait 

Coupez les tranches de brioche 

• 100 g de sucre cassonade 

en 3. 

• 100 g de sucre semoule 

• Dorez les 2 faces des tranches de 

• 2 boules de glace a la vanille 

brioche dans une poele avec du 

• 10 cl de vin blanc moelleux 

beurre, roulez-les immediatement 

• 10 dragees (amandes ou 

dans le melange des sucres. 

noisettes) 

ETAPE 2 : LA POELEE DE RAISINS 

• QS de beurre 

• Lavez les grains de raisin, coupez- 
les en 2 et epepinez-les. Poelez 

les raisins avec une noix de beurre 
et deglacez au vin blanc. 

ETAPE 3 : LE DRESSAGE 

• Dans une assiette creuse, disposez 
la poelee de raisins puis les dragees 
prealablement concassees, 

les tranches de brioche perdue, 

1 quenelle de glace vanille 
et quelques eclats de dragee. 


AVEC LA POELEE DE RAISINS... 

AOP Coteaux du Layon, 
blanc moelleux 2015, 
Les Chevries, 5,30 € chez Netto. 
Tres flatteur, avec des aromes de 
fruits confits et de fruits exotiques, 
ce coteaux-du-layon est une 
petite douceur qui jouera les 
sympathiques traits d'union entre 
I'acidite du raisin et le « creme » 
de la brioche perdue. 



RETROUVEZ LES VIDEOS DES RECETTES 
DETAILLEES SUR NETTO.FR 
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. 


La foire aux vins 


Sur le chemin de la foire, ne pas perdre espoir ! Nos conseils : armez-vous de patience et gardez 
votre sang-froid. Parmi les quelque 1 500 vins goutes en avant-premiere, voici une selection 
de 20 coups de coeur pour vous aider a trouver la grande etiquette au meilleur prix. 

Selection par Sebastien Durand-Viel 




Nicolas Reau, 

La vie est belle 2015, 

Anjou rouge 

Ce producteur s’est essaye 
au « sans soufre » avec succes. 

On croque dans le fruit avec une 
vraie gourmandise. Un vin friand, 
sans artifices, aux tanins fins et a 
la fraicheur impeccable. A boire sans 
attendre et a conserver au frais. 
Accord : grillades de viandes rouges 
ou blanches. 

Magasins U, 8,50 €. 


Chateau Senejac 2012, 
Haut-Medoc. 

Un exercice de style tres 
« medocain » pour ce vin au nez 
bien type de cassis, de menthol et 
de graphite. La texture est soyeuse a 
souhait, les tanins fins et la fraicheur 
imparable. Un Haut-Medoc pour 
les puristes, pret a boire. 
Accord : carre d’agneau. 
Chateaunet, 12,08 €. 


Georges Burrier, 

La Croix du Plan 2015, 
Pouilly-Fuisse 

Cet excellent producteur 
du Maconnais signe ce beau 
chardonnay riche et fin, issu d’un 
millesime solaire. Encore sur la 
reserve, il offre un nez plus fin que 
puissant, entre fruit jaune, tilleul, 
fruit sec et pierre a fusil, et une 
bouche a la fois ample et fraiche. 
Accord: brochet au beurre blanc. 
Magasins U, 14,90 €. 


Chateau de Merande, 
... La Belle Romaine 2015, 
Mondeuse 

Voila une belle occasion de faire 
connaissance avec ce cepage Savoyard 
(vignoble d’Arbin) qui ne manque pas 
de temperament : couleur, parfums 
(fruits noirs, poivre blanc, violette), 
structure ferme entre tanins 
croquants et belle acidite. 
Accord : viande rouge. 
Monoprix, 10,90 €. 


Domaine Rijckaert, 

En Chante-Merle 2010,^ .... 
Arbois blanc 

Expert en chardonnay jurassien et 
bourguignon, Florent Rouve nous 
livre ici une version legerement 
« oxydative » mais pleine d’eclat, 
de finesse et de fraicheur. Du 
caractere et de Megance pour 
ce chardonnay de repas. 

Accord : volatile sauce 
forestiere. 

Carrefour, 9,95 €. 
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Domaine Les Bruyeres, 
Beaumont 2014, 
Crozes-Hermitage rouge 

David Reynaud, ce bon vigneron du nord 
de la vallee du Rhone, nous a habitues 
a ses syrahs intenses et parfumees dont 
cette cuvee est une excitante illustration : 
nez exuberant de violette, de mure et 
de Zan, bouche epicee, souple, fraiche 
et longue. Magnifique. 

Accord : pintade. 

Biocoop, 14,95 €. 


Jourdan & Pichard, 
Les 3 Quartiers 2010, 
Chinon 

Un chinon qui fait la preuve que les rouges 
de Loire peuvent aussi etre des vins de belle garde. 
Les aromes ont joliment pris la patine du temps, 
entre fruits secs, nuances de cuir et de sous-bois. 
La bouche se montre charnue et veloutee. 

Accord : viande aux cepes. 
Inter Caves, 19,95 €. 
V 



Haut-Carles 2012, 
Fronsac 

Fronsac est une appellation 
discrete de la rive droite de 
Bordeaux, mais un spot pour 
les amateurs en quete de bonnes 
affaires. Ce 2012 en est une : 
charnu, luxueusement eleve, 
plein de pulpe et dote de tanins 
moelleux, c’est un bordeaux a 
la fois moderne et raffine, deja 
tres plaisant. 

Accord : cote de boeuf. 
IDealwine, 19 €. 

4 


Chateau Grand-Pontet, 
Grand Cru classe 2014, 
Saint-Emilion 

Encore bien jeune mais plein de 
promesses. Un boise luxuriant aux 
notes de torrefaction et d’epices 
douces entoure une matiere bien 
charnue, dense, et bien structuree. 
A laisser au moins trois ans en cave 
avant de s’en delecter. 

Accord : cote de boeuf. 
Intermarche, 19,50 €. 
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Chateau Lamartre, 
Etrange Rumeur 2012, 
Saint-Emilion 
Grand Cru 

La seconde etiquette d’une 
propriete confidentielle de 
Saint-Emilion, a decouvrir 
d’urgence. Tout est elegant et 
soyeux, a la fois mur et frais, 
avec des tanins parfaitement 
enrobes et une belle finale 
mentholee. Tres charmeur. 
Accord : magret de canard. 
Inter Caves, 33 €. 


Domaine des 
Rouges Queues, 

En Buliet 2014, 

Maranges rouge 

Nul besoin de s’appeler Gevrey- 
Chambertin ou Vosne-Romanee 
pour produire de grands pinots noirs. 
Ce maranges a tout d’un grand, sauf 
le prix : nez subtil et precis de cerise 
et d’epices douces, bouche raffinee, 
d’une purete singuliere et remarquable 
de longueur. 

Accord : cattles roties. 

Lavinia, 24 €. 


Domaine de Trevallon, 
IGP Alpilles 2013 

La famille Durrbach 
a fait de ce domaine une 
halte incontournable pour 
l’amateur en quete de grands 
vins rouges de Provence. 
Complexe (fruits noirs, feuille 
de cassis, olive noire, epices 
et menthol), tannique, frais, 
le style est bordelais avec ce 
supplement de chair apporte 
par le soleil de la Provence. 

A mettre en cave. 

Millesimes, 42 €. 
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La foire aux vins 
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Domaine Eddie Feraud & Fils, 
Chateauneuf-du-Pape rouge 2014 

Situe a cote du chateau Rayas, ce petit 
domaine fagonne des chateauneufs a l’ecart 
des modes : des aromes mediterraneens de 
fruits murs et d’epices, des tanins fermes et 
« rafleux » et une bouche gorgee de soleil, 
puissante et vibrante. 

Accord : civet de lievre. 

Lavinia, 24 €. 
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Carole Bouquet, 

Passito di Pantelleria 
2014 (50 cl) 

L’actrice s’est faite vigneronne sur 
la petite lie italienne de Pantelleria. 
Depuis longtemps deja, elle y 
fagonne un muscat splendide, 
complexe et langoureux, aux 
saveurs de marmelade d’orange, 
d’epices douces et de pain d’epice. 
Un equilibre ideal pour un vin 
a deguster lentement avec 
une poignee de fruits secs. 
Carrefour Market, 26 €. 


Quinta da Romaneira, 

Vintage Port 2004, Porto 

Pas assez connus en France, les Vintages tronent tout 
en haut des portos. Provenant d’une seule annee 
et issus d’une selection des meilleures parcelles, 
ils offrent une puissance et une profondeur qui 
n’ont pas beaucoup d’equivalents. Ce 2014, encore 
juvenile, est gorge de fruits noirs et d’epices douces 
(poivre, girofle). Puissant, chaleureux, tannique, 
il est a mettre en cave. 4 
Magasins U, 24,90 €. 



\ 

Chateau Leoville Poyferre, 
Saint Julien Grand Cru 
Classe 2010 

Un grand chateau dans un 
grand millesime, cela donne ce 
vin sombre et complexe, au nez 
melant cassis, notes fumees et 
mentholees intenses. Logiquement 
serre mais magnifiquement 
sculpte et concentre, d’une 
longueur impressionnante, il faut 
imperativement le mettre en cave. 
Millesimes, 120 €. 



Francois Villard, 

Les Terrasses du Palat 
2014, Condrieu 

Cette petite et celebre appellation 
du nord de la vallee du Rhone 
est le fief inconteste du cepage 
viognier. Il offre ici ses aromes 
epanouis, entre fruits et fleurs, 
et une bouche spherique, ample, 
longue, qui finit sur des notes 
salines et minerales. 

Accord : volatile aux agrumes. 
Chateaunet, 32,50 €. 


Domaine Peyre Rose, 
Syrah Leone 2003, 
Coteaux du Languedoc 

Un des mythes du Languedoc, 
connu pour ses vins de longue 
garde, qui ne faillit pas a sa 
H H I reputation. Le nez mele des 
notes de fruits secs, de tabac 
blond, de venaison et de 
cuir. La bouche conserve la 
concentration de sa jeunesse, 
mais le temps a patine la 
texture et etire les aromes. 
Memorable. 

Accord : gigot de sept hemes. 

IDealwine, 59 €. 


Itai 
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Chateau Giscours, 

La Sirene de Giscours 
2010, Margaux 

Le second vin de Chateau 
Giscours, dans un tres grand 
millesime. On y retrouve 
le raffinement des bons 
margaux apres quelques 
annees, le toucher seducteur 
et les saveurs fondues entre 
fruits noirs, notes boisees, 
fumees et vegetales. A point 
aujourd’hui. 

Accord : carre d’agneau. 

Badie, 28,33 €. 
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JEU CONCOURS 


maison 

LE H“1 DE LA PRESSE DECO ( ^ 



JoUC/Z et/ 

2 caves a vins d'exception 


Cave a vins encastrable Cave a vins mixte de 
Liebherr ojj vieillissement Liebherr 

1599 € 669 € 


Connectez-vous 
sur regal.fr 
du 2 au 30 septembre 

f © @ 


Voir reglement et conditions de jeu sur la page web du concours de regal.fr 

Faites uotre shopping auec 

| | ^ J LE N°1 DE LA PRESSE DECO 3l 

tous les accessolres pour seruir sort \>ln, blen ranger et amenager I’espace... 


Retrouuez une foule d’idees et d’astuces pratiques 
dans le magazine et sur maisoncreatiue.com 


L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. 




Lifestyle 



Mon carnet 
k>j de deco averted 



On aime septembre et son lot de nouveautes ! Nouvelles adresses de quartier, 
institutions ayant pignon sur rue, destinations de reve testees et approuvees, 
produits dernier cri a faire troner chez soi, suivez le guide et. . . goutez ! 

Par Alexis Chenu 



A trente ans, le patissier breton Yann Couvreur, passe 
au Trianon de Versailles, chez Jean-Frangois Piege 
et au Prince de Galles, est desormais a la tete de sa 
premiere patisserie. Decryptage en cinq actes de sa 
nouvelle adresse. 

LE QUARTIER : Republique, cote Goncourt, quartier ou 
se concentrent les tables branchees - le Chateaubriand, 
le Galopin ou le Tannat jusque-la pauvre en patisseries. 

LA DECO : A Pouvrage, un nom : le designer Philippe di 
Meo, et un parti pris nature : plantes vertes de mise et 
atmosphere vivifiante. La bonne astuce : les tablettes sous 
les vitrines pour grignoter sur le pouce en regardant 
les passants a la mode de Brooklyn. 

A EMPORTER : Pas de patisseries avant 11 heures, 
mais un choix de viennoiseries (entre 1,60 € et 1,90 €) 
a se damner : roule au praline, kouign-amann au ble noir 
pour la touche « breizh », ou cake au citron allege. 

A ENGLOUTIR SUR PLACE : Les desserts a Passiette 
« signatures du chef » prepares a la minute (10 €) : 
le millefeuille a la vanille de Madagascar, le Pavlova et 
notre favori, Pecrin Irish Coffee : parfait moka d’Ethiopie, 
ganache Baileys et creme vanillee. 


LE DETAIL QUI TUE : Le renard en mode filou (un roule 
dans la gueule) et la serie de sets de table brillamment 
illustres. 
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TENDANCE INEDITE 

LA CONFITUROLOGIE 

Avec ses confitures* courtisees par les plus grands chefs, Lise Bienaime reveille 
les souvenirs gourmands de notre enfance. Apres une premiere boutique rue 
des Martyrs, elle regale desormais sa clientele a Saint-Germain-des-Pres ou elle a 
ouvert sa sixieme echoppe. 

LA « CONFITUROLOGIE », QU’EST-CE QUE C’EST ? 

Un art de la degustation reposant sur Fapproche visuelle (savoir observer la robe), 
sur l’analyse des parfums et des composantes aromatiques du produit et sur 
la dimension gustative (eprouver la texture, laisser les parfums se developper 
en bouche. . .) et emotionnelle : de l’emerveillement a la surprise, du reconfort 
au souvenir. . . 

LA GRANDE TENDANCE DE CETTE RENTREE ? 

11 y a autant de tendances que de gouts dans la nature, l’idee etant de ne pas melanger 

plus de trois ingredients principaux. Si les puristes se 
laissent tenter par la simplicity d’une fraise des bois dont 
la delicatesse n’admet pas de melange, certains fruits sont 
en revanche parfaits a « twister », comme le fruit de la 
passion et la framboise. 

LE CLASSIQUE DES CLASSIQUES ? 

La mure, qui renvoie a notre enfance, notamment pour 
ceux qui ont passe du temps a la campagne. 

LA NOUVEAUTE DE CETTE NOUVELLE BOUTIQUE ? 
L’ attention portee a la mise en scene de la degustation 
et des glaces a la confiture tant qu’il fera beau ! 

* Entre 7,50 € et 9,50 € le pot. 





DINETTE CHEZ LOULOU 

AUX ARTS DECORATIFS 



Le nouveau restaurant du musee des Arts Decoratifs, Loulou, emmene par Gilles Malafosse et 
decore par Joseph Dirand, associe, dans un chic inou'i, plafonds laques, murs Cannes et fauteuils 
tulipe. Outre le service aux petits soins et a T accent italien - charmant ! -, la cuisine du chef 
Benoit Dargere aligne les bons classiques (beignets de fleurs de courgette, tagliatelle au ragout 
de veau, cote de veau a la milanaise) et regale au dessert d’un baba au rhum reclame a chaque 
tablee. Bijou du restaurant : sa terrasse de 200 couverts face a la tour Eiffel, au Louvre et 
a la Pyramide. Ticket moyen : 50 €. 


4 . 

ASUIVRE... 

LA PREUVE PAR TROIS 


L’EQUIPEE DAROCO 
CHEZ JEAN PAUL 
GAULTIER. Apres Roca, 
Roco et Rococo, le duo 
Alexandre Giesbert et 
Julien Ross transforme 
l’ancienne boutique du 
couturier en trattoria. 
Service precis, cuisine 
rendant hommage aux 
grands classiques - un 
faible pour la burrata, 
pesto et citron vert, et les linguini alia carbonara -, 
carte dediee aux vins transalpins, la machine 
fonctionne deja a merveille. Bonne note au decor, 
beton agremente de miroirs et fauteuils velours, et 
au bar a cocktails Danico ou des barmen en mariniere 
« shakent » les recettes du fabuleux Nicolas de Soto. 

LAURE ET FABIEN 
MENGUS A 

L’ARNSBOURG. C’est une 
institution de la cuisine 
qui change de main. En 
Lorraine, a Baerenthal, 
longtemps associee a 
la famille Klein, cette 
table est desormais 
dirigee par le chef du 
restaurant Le Cygne (a 
Gundershoffen), Fabien 
Mengus. Deja aureole de deux etoiles, celui-ci a 
l’ambition de revoir le decor et promet « d’ajouter 
une nouvelle nuance a sa palette des emotions dans 
la tradition des grandes tables gastronomiques ». 

LE RAW DE WILLIAM 
PRADELEIX. Apres 
1’excellent bistrot 
gastronomique Will, 
le chef, forme dans les 
grands hotels du monde 
entier - en Nouvelle- 
Zelande, a Londres et a 
San Francisco -, seduit 
dans le Marais avec sa 
cuisine crue, relevant 
les tartares, ceviches 
et tatakis de pestos, sauce sesame ou vinaigrettes 
exotiques, melangeant fruits de saison et glorifiant 
le vegetal et le floral. Resultat exquis et dressage 
faisant saliver. 
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QUESTIONS-REPONSES 

AVEC DUVELLEROY 


Associees pour reprendre la maison d’eventails Duvelleroy en 2010, 


. . . The Fine Cocktails Company, des cocktails « prets- 
a-deguster » realises a partir d’alcools premium et 
d’ingredients frais et naturels. Verdict : des accords 
valant bien les preparations des barmen, et un packaging 
retro pour frimer devant ses invites. Servir sur glace et 
ajouter quelques feuilles de menthe. De 7 a 10 €. 


Raphaelle de Panafieu et Eloise Gilles ont fait renaitre un patrimoine 
fran^ais au savoir-faire incroyable. 

Quel est l’eventail le plus extraordinaire de votre collection ? 

Un eventail dont la monture est en nacre haliotide. Les brins sont gaines de soie 
et de plumes de paon, pares et bardes par notre eventailliste plumassier et vendu 
2 500 euros. Mais notre gamme demarre a 45 euros avec un modele en bois peint. 



Homme, femme, l’eventail est-il mixte ? 

Oui, et nous avons imagine pour les hommes un modele plus petit en coton et 
en bois exotique a glisser dans la poche interieure de leur veste. 

Dans quel restaurant m’emmeneriez-vous avec un eventail ? 

Notre amour de l’artisanat et notre respect des beaux produits se retrouvent dans 
la cuisine de Sven Chartier, chez Saturne. 

Peut-on diner avec un eventail ? 

Oui ! On le pose a cote de ses couverts pour s’eventer entre deux plats. . . et 
communiquerdiscretement. II existe un langage des eventails, edite par Duvelleroy 
au xix 6 siecle, pour dire « suivez-moi », « pas ce soir » ou « je vous aime » ! 



A 6 700 kilometres de Paris, decouvrez le nouveau 


tresor de Pile fran^aise de Saint-Barthelemy. Tout juste 
repris par le groupe LVMH, PHotel du Cheval Blanc 
offre une plage de sable blanc avec eau turquoise et vue 
paradisiaque, un cadre parfait pour une nuit de noces. 
Vous doutiez de Pexistence du paradis ? 
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8 CEST DANS L'AIR 

L' OYSTER BAR 

La vague des « oyster bars » deferle en Europe. 
Lancees a la fin des annees 1990, les premieres 
adresses connaissent un engouement retentissant 
aux Etats-Unis. Du Grand Central Oyster Bar a Manhattan, 
une institution, au phenomene Maison Premiere a Brooklyn, 
en passant par le Pearl Tavern a Chicago ou le Leo’s Oyster 
Bar a San Francisco, Part d’associer cocktails et degustation 
d’huitres est devenu un art de vivre. A Paris, la mode devrait 
etre lancee par Istr, ouvert par Philippe Morin, ancien chef 
barman du Bound et du Chai 33. 
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Lifestyle 



LE HEALTHY 
TU ADOPTERAS 

Kenwood sort son extracteur de jus 
nouvelle generation pour preparer lait 
d’amande, jus detox et vitamines. Trois 
atouts : une cheminee XXL evitant la 
decoupe des fruits et legumes, un stop- 
gouttes pour garder le plan de travail 
propre, et une taille ultra-compacte 
format carafe. Pure Juice Pro, a partir 
de 230 €. 


LAQUE NOIRE DU MOMENT 

TOURNEZ MOULINS 

Notre coup de coeur du mois s’appelle « Zanzibar ». 

Un moulin a la carrosserie laquee noire et a la 
silhouette ravageuse, equipe de trois reservoirs 
facilement interchangeables. L’interet : moudre 
successivement des crus differents et varier les plaisirs. 

La bonne option, la formule coffret avec 8 poivres 
au choix : Kampot noir du Cambodge, Sikara blanc 
de Madagascar, Ba Ria noir du Vietnam. . . 

Coffret a 69 €, Peugeot. 


DECOUVERTES EN SPRAYS 

VERSION EAUX-DE-VIE 


DERNIER CRI 

LES MUST HAVE 


LE FAIT MAISON TU CONTINUERAS 

Specialiste international de la cocotte en fonte, Le Creuset cultive 
l’authenticite en cuisine avec sa nouvelle ligne de moules a souffle 
individuels en ceramique et en couleur, passables au four et au micro- 
ondes comme au congelateur, et d’une beaute ! A partir de 7,90 €. 



LA CERVOISE 
TU POMPERAS 

Une nouvelle edition 
limitee pour Heineken 
et son systeme de pression 
a domicile. Dernier-ne, 
le modele « The Sub 
Riviera », au design epure, 
n’est disponible qu’en 50 
exemplaires. (Ja sent 
le collector. 444,99 €. 


La Distillerie Massenez, connue pour 
ses eaux-de-vie, ses cremes et ses 
liqueurs, a eu une idee de genie : 
capturer l’essence des legumes 
et des plantes du potager par 
la distillation et les mettre en 
bouteilles ou en sprays. Le 
resultat? Une collection de 
dix-huit parfums comme 
le concombre, la carotte, 
le romarin ou le cumin, 
utilises par les meilleurs 
« mixologues » pour 
composer leurs cocktails, 
par les glaciers et dans 
les petits plats de tres 
grands chefs. 9,95 € le 
spray de 100 ml. 10,95 € 
la bouteille de 200 ml. 
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LE LIVRE DE LA RENTREE 

CUISINEZ CONVIVIAL 

Souvenez-vous, Julien Duboue, candidat Top Chef 2014 telegenique et 
revelation du programme, aujourd’hui a la tete du restaurant A Noste a Paris, 
une table revisitant les grands classiques du Sud-Ouest. Le gargon sort 
son premier livre le 29 septembre. On Pa lu en avant-premiere. 


O DES RECETTES 
INEDITES 

80 recettes originales qui 
misent sur une approche 
contemporaine du Sud-Ouest : 
nems de canard, miniburgers 
de cochon, barbecue 
de poulet... 


O UN ESPRIT 
BON VIVANT 

Les amis du chef et ses 
producteurs sont presentes 
en photo, et Pesprit bon 
enfant des chapitres (« La 
danse du canard », « Tout 
est bon dans le cochon » . . .) 
rend la lecture conviviale. 


O DES PHOTOS 
DE QUALITE 

Vues aeriennes, plans et 
coupes leches ou tranchant 
dans le vif, Pexercice donne 
clairement envie de mettre 
les mains dans le plat. 



Sud-Ouest, un concentre de convivialite en 80 recettes, 
de Julien Duboue et Philippe Boe. Photos Guillaume Czerw. 
A paraitre le 29 septembre chez Alain Ducasse Edition, 29 €. 



Pour Pesprit palace en famille, 
le Royal Palm, ouvert fin 2013, est Poasis 
de reve avec golf 18 trous et vue magique 
sur PAtlas. On dort comme un prince 
dans Pune des 124 suites et 10 villas du 
domaine, avec en bonus : piscine lagon, 
spa Clarins, centre de sport et club 
pour enfants. Chambre a partir de 440 €. 


Plus rock, plus decale, The Source 
fait le plein de trentenaires, musiciens 
professionnels et DJ de passage trouvant 
la studio d’enregistrement, scene, et meme 
des chambres a la gloire de Ben Harper 
ou des Rolling Stones. 

Chambre a partir de 240 €. 


Passage oblige au Mandarin Oriental, 
plus recent encore, une vue magique 
et un decor graphique style berbere signe 
des « frenchies » Gilles & Boissier. 

Ses atouts : des villas type Bali 
et un spa unique au monde. 
Chambre a partir de 750 €. 
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Isigny Sainte Mere x 4 - Philippe Quintin 





Saga patrimoine 


L’excellence 
gourmande 
depuis 84 ans 


La cooperative Isigny Sainte-Mere nait en 1980 de la fusion 
de deux cooperatives laitieres : celles d’Isigny-sur-Mer et 
de Sainte-Mere-Eglise. Les producteurs de la region se reunissent 
ainsi autour des memes valeurs : la perennisation d’un savoir- 
faire et le respect du terroir. Aujourd’hui, la cooperative rayonne 
a travers le monde avec ses produits laitiers. Son directeur 
general, Daniel Delahaye, revient sur les fondamentaux 
qui font encore et toujours le succes de l’entreprise. 



Bottin Gourmand magazine : Quelle est 
la recette du succes de l’entreprise Isigny 
Sainte-Mere ? 

Daniel Delahaye : Pour faire durer 
une entreprise, il faut avant tout vehiculer du 
serieux et respecter une certaine exigence. Notre 
valeur ajoutee ? Proposer des produits haut de 
gamme en privilegiant la qualite, l’authenticite 
(liee au terroir d’Isigny) et le savoir-faire 
traditionnel qui donnent leur identite precise 
a nos produits. 

BGmag : Quelle est la particularity du 
terroir d’Isigny? 

DD : Il est compose de « hautes terres », 
qui accueillent les fermes, les 
batiments agricoles, les cultures et 
les patures, et de « basses terres ». 

Celles-ci forment une zone de marais 
d’eau douce inondes l’hiver, ce qui, 
allie aux particularity geologiques 
du sol, permet la pousse d’une herbe 
riche en nutriments. 

C’est ainsi que le beurre d’Isigny AOP 
est unique et detectable a son gout 
frais et fin de noisette, comme a sa 
couleur bouton d’or. De plus, beurres 
et cremes sont fabriques sans aucun 
ajout d’additifs, de conservateurs, ou d’autres 
ingredients en dehors des ferments lactiques. 

BGmag : Quels sont les criteres a respecter 
pour faire partie de vos eleveurs ? 

DD : Pour etre adherent, il faut avoir un 
fonctionnement d’agriculteur qui soit reconnu 
comme tel par les pouvoirs publics. Le producteur 
doit bien entendu respecter les statuts de l’entreprise. 
Par exemple, il ne peut fournir son lait qu’a 
l’entreprise avec laquelle il collabore. Surtout, 
il y a un engagement dans une capitalisation. 
L’actionnaire doit capitaliser dans l’entreprise 
pour avoir des parts sociales et devenir adherent 
cooperateur. Ces parts sociales vont etre nourries 
par les resultats de l’entreprise. 


BGmag : Quels changements ont ete 
introduits dans vos procedes de fabrication 
au fil du temps ? 

DD : Nous fabriquons de nombreux produits 
d’appellation d’origine protegee (AOP) comme les 
beurres et les cremes d’Isigny, les camemberts et 
les pont-l’eveque. La fabrication d’un produit AOP 
doit etre identique a ce qu’elle etait autrefois. Ces 
fromages d’appellation sont aussi des produits du 
futur car nous pouvons les rendre attractifs avec 
des emballages grace aux innovations marketing, 
mais le produit de base, lui, n’a pas change. Le 
traditionnel est redevenu tendance. 

BGmag : Au-dela de vos 
classiques, produisez-vous 
d’autres produits ? 

DD : Nous restons dans la production 
de nos produits traditionnels : 
beurres, cremes, fromages, fromages 
frais et fromages d’accompagnement 
adaptes aux marches etrangers. 

BGmag : Comment se traduit 
la presence d’Isigny sur les 
grandes tables frangaises ? 

DD : Nos produits sont distribues de 
differentes fagons : via les marches 
traditionnels (cremeries, epiceries fines. . .), la grande 
distribution, les croissanteries et les patisseries. Nous 
travaillons aussi avec la restauration, que ce soit 
sur la table ou pour la cuisine. C’est un point tres 
important qui est, de plus, porteur d’image. 

BGmag : Que pensez-vous de la tendance des 
produits alleges ? 

DD : La qualite est sacree chez nous, le produit est 
notre diamant, nous n’allons pas le tailler, l’alleger ! 
Derriere un produit Isigny, il y a la main des 
hommes, la fagon de travailler, l’histoire, la qualite 
du lait ! Nous livrons le produit tel qu’il est pour qu’il 
transcende les modes. On peut consommer moins, 
mais consommer bien. C’est toute la philosophic 
de l’entreprise ! • 
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Le terroir d’Isigny comprend 
192 communes (109 dans le Cotentin, 
83 dans le Bessin). Afin d’officialiser la 
specificite de son aire geographique de 
trente-cinq kilometres autour d’lsigny- 
sur-Mer et de proteger la qualite de ses 
produits, le syndicat des producteurs de 
lait de la cooperative s’est tout de suite 
engage dans une demarche d’obtention 
de l’AOC (appellation d’origine controlee). 
Cette action a ete recompensee des juin 
1986, lorsque le beurre et la creme 
d’Isigny ont ete reconnus produits AOC 
par decret. L’origine de l’AOC des produits 
Isigny Sainte-Mere est la, dans ce terroir 
unique et dans ce savoir-faire ancestral, 
precieusement transmis de generation 
en generation. 




© Isigny Sainte Mere x 17 





La creme 
de la creme 
d’hier 
a nos jours 



Creation de la cooperative 
d’Isigny-sur-Mer. 

1932 



Le laboratoire americain Clin Byla 
(devenu Wyeth Byla) choisit la cooperative 
d’Isigny pour produire sa poudre de lait infantile. 

1951 



Les ingenieurs 
de la Cooperative 
inventent 
le premier robot 
capable de mouler 
le camembert 
a la louche. 



Fusion des cooperatives d’Isigny-sur-Mer 
et de Sainte-Mere-Eglise : naissance 
d’Isigny Sainte-Mere. 


Mise en place du premier atelier de creme 
en aerosols steriles. 




1985 


1980 <• 


Le beurre et 
la creme d’Isigny 
obtiennent 
P appellation 
d’origine 
controlee (AOC). 

► 1986 


La Cooperative 
obtient la 
certification Agri 
Confiance® pour 
sa demarche 
qualite en amont 
aupres des 
producteurs. 

►2000 


1968 



Creation du concours du meilleur croissant 
au beurre d’Isigny AOP avec l’Association 
nationale des professeurs de boulangerie, une 
competition reservee aux jeunes en formation 
pour mettre en valeur leur savoir-faire. 

2006 


La Cooperative sort 
un nouveau produit : 
le fromage frais. 11 existe en 
version nature ou aux fruits. 




Isigny Sainte-Mere inaugure son usine de production de lait 
infantile avec son partenaire chinois Biostime. 


2016 2015 <• 
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Credit Agricole 

partenaire des Journees 
Europeennes du Patrimoine 
les 17 et 18 septembre 
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Telechargez gratuitement I'appli Je Visite 
et decouvrez tout autour de vous les tresors 
caches du patrimoine francais soutenus par 
le Credit Agricole et sa Fondation Pays de 
France. 
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FONDATION 

du Credit agricole 

Pays de France 


Toute une banque 
pour vous 
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C’est la rentree ! Et aussi 
le moment de faire de bonnes 
affaires cote vignobles. Decouvrez 
les plus beaux flacons et 
les produits des agriculteurs, 
artisans et restaurateurs 
primes aux Talents Gourmands, 
concours organise par le Credit 
Agricole en partenariat avec 
Bottin Gourmand magazine . 
Vins, pains, fromages, desserts... 
Une saison qui a du bon ! 




Des produits 
de saison 
par nos 
producteurs, 
artisans et 
restaurateurs 



selectionnes. 


Et des news 

de nos Talents Gourmands 
avec la rubrique 
« QUE SONT-ILS DEVENUS ? » 


L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. 


La rentree en regions avec les Talents Gourmands 


Un nouvel espace de degustation a vu le jour 
au Domaine du Petit Clocher avec une superbe 
vue sur son chai a barriques. 

Vincent Denis 





Clere-sur-Layon, Vincent Denis vient d’ouvrir 
un tout nouveau chai. Apres 70 ans passes dans un chai au pied de 
l’eglise de Clere, il s’est installe dans des locaux de plus de 3000 m 2 . 
Le domaine vient egalement de se doter d’une offre oenotouristique 
complete melant visite de la cave et decouverte du domaine. Premieres 
portes ouvertes prevues le week-end des 3 et 4 septembre, precedees le 
vendredi soir de l’inauguration du nouveau chai. - A 

Villequier, Fran^ois-Xavier Craquelin propose en 2016 des cidres 
beneficiant d’une belle complexity aromatique. Trois gammes sont 
disponibles, de l’extra-brut au demi-sec. Outre le cidre, il sort un calvados 
et un vinaigre de cidre de glace (melange de vinaigre balsamique et 
de cidre de glace) pour lequel il enleve 80 % d’eau. Resultat : de belles 
notes de miel en bouche. Son bceuf cidre (nourri et masse au cidre) 
connait quant a lui le succes a Londres, en Belgique et en Allemagne. 

522 - A Davaye, Richard et Stephane Martin 

travaillent sur deux collections, « Villages », avec les appellations Macon- 
Davaye et Saint- Veran, et « Lieux-Dits », des saint-veran issus de parcelles 
a la geologic singuliere. Depuis un an, ils font decouvrir une de leurs 
cuvees experimentales : un saint-veran sans soufre ! Leur domaine 
de la Croix Senaillet est certifie en agriculture biologique par Ecocert. 

Ulnl:UI A Beaucaire, Anne et Francois Collard font preuve 
de regularity dans la qualite de leurs bouteilles bio. Des vins de caractere, 
en blanc, rouge et rose, avec beaucoup de fraicheur et d’equilibre. Le 
viticulteur est particulierement engage dans la protection et la valorisation 
du paysage avec la mise en place d’un sender d’interpretation entre vignes, 
garrigue et vergers, pour sensibiliser les visiteurs a Lenvironnement. 


! 


m 



La vinification de notre saint- 
veran sans soufre s’est faite en futs 
sans sulfite ajoute, 
de la vendange a la mise 
en bouteilles. 

Richard et Stephane Martin 

♦♦ 



x 
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QUEST 



SUD-EST 


i Puget-Ville, Christophe Durdilly 

a selectionne un cotes-de-provence 
rouge 2013, Suve du Vent (25 € la 
bouteille de 75 cl), pour boire avec 
la recette de pigeonneau d’Andre 
Taormina. 



A Pouilly-sur-Loire, 
Pierre-Fran^ois Masson et 
sa soeur Melanie, le premier 
a la vinification, la deuxieme 
a la commercialisation, ont choisi 
un pouilly-fume 2014, Les Pierres de 
Pierre (18,50 € la bouteille de 75 cl), 
a accorder avec un dessert. 



Le pigeon servi en croute de foie gras 
et truffes de Bourgogne 


PREPARATION: 30 MIN • CUISSON: 15 MIN • POUR 8 PERSONNES 


• 4 pigeons de 500 g environ chacun • 300 g de foie gras • 100 g de truffes 
de saison • 1 kg de pate feuilletee • 60 g de beurre • QS de jaune d’ceuf 

• QS de sel et de poivre 

LA SAUCE • 3 gousses d’ail • 1 oignon • 1 1 de fond blanc de volaille 
LE DRESSAGE • 50 g de truffes • 100 g de foie gras en cubes 


a 

© 


• LES PIGEONS EN CROUTE • Desossez les pigeons sans abimer les chairs et otez 
la peau. Gardez les filets et les cuisses. Sur un rond de feuilletage de 10 cm 

de diametre, disposez 1 filet de pigeon, de la truffe emincee, 1 morceau de foie gras, 
1 cuisse, et assaisonnez. Refermez la pate et dorez au jaune d’oeuf. Laissez cuire 
15 min au four a 200 °C (th. 6). 

• LA SAUCE • Faites revenir les carcasses des 4 pigeons, laissez bien dorer puis 
ajoutez Fail et l’oignon prealablement eminces. Degraissez l’exces en surface de 
la sauce et mouillez avec 1 1 de fond blanc. Laissez cuire a feu doux pour reduire 
la sauce jusqu’a la consistance voulue, pour un nappage du feuillete. 

• LE DRESSAGE • Au moment de servir, ajoutez le foie gras decoupe en cubes 
et une belle rapee de truffe. 



Eric Brendel 



niveau 

Financier noisette a la farine 
de lentilles vertes du Berry 

PREPARATION: 2 H • CUISSON: 20 MIN • POUR 8 PERSONNES 

• 900 g de puree de lentilles • 150 g de miel de chataigner • 4 jaunes d’ceuf 

• 50 g de poudre de noisette • 50 g de farine de lentilles • 225 g de sucre 
roux • 4 blancs d’oeuf • 125 g de beurre noisette • 5 pistils de safran 

• 200 g de creme • 150 g de sucre en poudre • 200 g de puree de lentilles 

• 15 g d’huile de noix • 500 g de chocolat Valrhona® 72 % • 10 g de gelatine 
en poudre • 90 g d’eau-de-vie de poire • 900 g d’eau de cuisson des lentilles 


• LA GLACE MIEL-LENTILLES • Faites chauffer la puree de lentilles. Blanchissez le miel 
et les jaunes d’oeuf, versez 600 g de puree chaude dessus, melangez, passez en sorbetiere. 

• LE FINANCIER NOISETTE • Melangez la poudre de noisette, la farine de lentilles 
et 125 g de sucre roux. Ajoutez les blancs d’oeuf legerement montes en neige puis 
incorporez le beurre noisette. Faites cuire 12 min a 175 °C dans des petits moules 

a savarin. Demoulez a la sortie du four et laissez refroidir. 

• LA CREME DE LENTILLES • Faites infuser a feu doux le safran, 100 g de creme 
et 100 g de sucre, puis ajoutez la puree de lentilles et passez au chinois etamine. 
Reservez au coin du feu. 

• LA MOUSSE DE LENTILLES • Melangez 200 g de puree de lentilles, les 50 g de 
sucre restants, 100 g de creme et 15 g d’huile de noix, puis versez la preparation dans 
un siphon. Ajoutez une cartouche de gaz, secouez pendant 2 min et reservez au frais. 

• LA COQUE CHOCOLAT • Temperez le chocolat et realisez 16 demi-spheres de 
8 cm de diametre puis realisez quelques trous de diametres differents. 

• LA PETILLANCE LENTILLE A LA POIRE D’OLIVET • Faites chauffer 200 g d’eau 
de cuisson des lentilles avec la gelatine et les 100 g de sucre rstants. Hors du feu, 
incorporez le reste d’eau de cuisson et l’eau-de-vie, versez dans un siphon a eau de 
Seitz, mettez une cartouche de gaz et reservez au frais. 

• LE DRESSAGE • Deposez le financier sur l’assiette, inserez la mousse de lentilles a 
l’interieur et deposez dessus une demi-sphere au chocolat. Realisez 1 boule de glace 
miel-lentilles et deposez-la dans une coque que vous realiserez a l’aide d’un petit 
verre. Dans une sauciere, disposez la petillance et la creme de lentilles chaude. 
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La rentree en regions avec les Talents Gourmands 




A Louvigne-du-Desert, Romuald Guerin et sa mere, Catherine, 

produisent 10000 bouteilles de cidre fermier chaque annee ! 

« Le 12 octobre, nous organisons un marche d’automne avec une dizaine 
de producteurs normands. » Cidre fermier brut et demi-sec : 2,75 € 
la bouteille de 75 cl, Romuald Guerin, Les Vergers de la Justais. 


Aux Arsures, Philippe Dugois 

cultive ses 10 hectares de vignes 
en agriculture raisonnee. Grace 
a la presence de terres d’argile 
rouge et de sols argilo-sableux 
avec cailloux greseux, il produit 
de vins types tels que le vin de 
paille 2011 : 19,50 € la bouteille 
de 75 cl, Philippe Dugois, 
Domaine Daniel Dugois. 




A Tournon-sur-Rhone, 
Julien Cecillon fabrique 
dans sa nouvelle cave, 
operationnelle depuis 
les vendanges 2016, 
un saint- joseph aerien, 
tendre et delicat. Babylone 
2014: 19 € la bouteille 
de 75 cl, Julien Cecillon, 
Cave Julien Cecillon. 


A Baixas, Roger Torreilles 

et 380 autres vignerons 
produisent 85 000 hectolitres de 
vin en moyenne par an ! Pour 
accompagner fruits de mer, 
poissons grilles et fromages 
persilles, le producteur conseille 
le Pot Dom Brial blanc 2016, 
vin medaille d’or au Concours 
general agricole 2016 (29,40 € 
le carton de 6 bouteilles), 
Roger Torreilles, 
Vignobles Dom Brial. 




A Lumio, Paul-Antoine Suzzoni et 
son pere, Etienne, produisent des vins 
authentiques grace a la diversite des 
cepages corses qui sont plantes sur leur 
vignoble de 53 hectares. Leurs produits 
phares : le Clos Culombu en blanc, 
rouge et rose : 9,10 €, Paul-Antoine 
Suzzoni, Clos Culombu. 






A Rouvres-les-Vignes, Corinne 
Collot et Michel Falmet pratiquent 
une viticulture raisonnee respectueuse 
de leurs sols. Resultat : des 
champagnes fins comme leur cuvee 
Perle de Noirs : 18, 60 € la bouteille 
de 75 cl, Corinne Falmet-Collot, 
Champagne Michel Falmet. 
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A Cheverny, outre la confiture, 
art dans lequel elle excelle, 
Laura Semeria produit 
egalement des vins de qualite. 
AOC Cour-Chevemy en blanc : 
15 € la bouteille de 75 cl, Laura 
Semeria, Domaine de Montcy. 


ain 




A Sauvigny-le-Bois, Severine Soilly a cree en 2011 
la Frenette du Morvan, une boisson sans alcool, en 
s’inspirant d’une recette de son grand-pere. Le produit, 
fabrique a base de feuilles de frene, un arbre tres repandu 
dans sa region, a tou jours autant de succes ! 4 € la 
bouteille de 75 cl, Severine Soilly, SARL Bauland-Soilly. 




A Reuilly, Jean-Baptiste 
Charpentier pratique une 
viticulture raisonnee avec 
des traitements bio. Au choix, 
cinq sauvignons dont une 
cuvee plus chic. Reuilly en 
blanc, gris, rouge et rose : 
7,50 € la bouteille de 75 cl, 
Jean-Baptiste Charpentier, 
Francois Charpentier et Fils. 


A Gorges, Frederic Lailler travaille a la main (et seul !) ses vignes conduites pour 
la plupart en bio. Ce terroir particulier donne des Bacons uniques comme la cuvee 
Gorges 2013 : 13 € la bouteille de 75 cl, Frederic Lailler, Domaine Michel Bregeon. 
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QUE SONT- 

OUEST 

A Vouille-les-Marais, Sylvie 
Favorel n’en finit pas d’innover ! 
Un site Internet, des nouvelles 
gammes de confitures. . . Pour 
ses confitures du Zodiaque, 
chaque signe a son parfum 
(belier : pomme-tatin, taureau : 
kiwi, gemeaux : fraise. . .). La 
Dame Tartine personnalise les pots 
de confiture pour vos evenements. 

NORD & EST 

A Thil-sur-Arroux, Thomas 
Dossi a ouvert un autre bistrot 
(Bistr’au Cochon Ventru 
a Saint-Didier-sur-Arroux). 
Au menu : specialites du terroir 
de la Saone-et-Loire (escargots, 
fromages, boeuf. . .) et sorbets 
maison ! Ce maitre-restaurateur 
ouvre prochainement un troisieme 
restaurant. . . Surprise ! 

PARIS-IDF 

A Moigny-sur-Ecole, Pascal 
Common a ouvert une boutique 
ou il vend ses produits laitiers 
grace au concours Talents 
Gourmands. Pour s’affranchir 
des personnes qui transforment 
ses produits actuellement, il va 
mettre en place un laboratoire. 
Enfin, Pagriculteur passe au bio 
et vendra du lait bio en mai 2017 ! 

SUD-EST 

A La Gimond, Marie 
Charbonnier-Gonon a sorti fin 
mars une biere au safran avec 
un brasseur (Mickael Roche, 
a Viricelles). Depuis fin 2015, 
elle commercialise des petites 
meringues et des sables realises 
avec son or rouge par le boulanger 
Casimir Eymard, de la boulangerie 
La Renaissance a Chevrieres (Loire). 

SUD-OUEST 

A Castets, Valeska 
et Pierre Beguery travaillent avec 
des restaurateurs de renom comme 
Nicolas Masse et Nicolas Magie, 
et collaborent avec de nombreuses 
enseignes. L’univers des legumes 
se transforme avec Y acquisition 
d’une legumerie et l’agrandissement 
de leur laboratoire. Ils produisent 
75 000 conserves par an ! 


ILS DEVENUS ? 



Philippe Roy - DR © Jerome Abou - DR 








La rentree en regions avec les Talents Gourmands 




A Treguennec, Marisa Thomas eleve 
des buffles mediterraneens pour leur lait 
qu’elle utilise pour la fabrication de sa 
mozzarella di bufala. Les 7 a 8 litres de lait 
produits au quotidien par les animaux 
permettent de fabriquer 1,2 kilo de mozzarella. 
Fromage au lait cru pur bufflonne (« mozza 
breizh ») : 30 € le kilo (3 € la boule), 

Marisa Thomas, Chevrerie de la Baie. 



A Plouaret, Florence Le Gall fabrique 
des fromages au lait cru qui revelent 
toutes les saveurs du terroir breton. 

Une fabrication en petite quantite, seule 
methode compatible avec la garantie 
de haute qualite du produit fini. 

Palet frais : 2,10 €. Ploumembert : 3,20 € 
les 200 g. Tomme nature : 18 € le kilo. 
Tomme au fenugrec : 20 € le kilo, 
Florence Le Gall, Fromagerie 
Berjelennig. 


A Gremevillers, Anselme Beaudoin et ses 

associes produisent des fromages disparus ou 
en voie de l’etre : tomme au foin, bray picard, 
Rollot brayon, tricorne, Petit Gerberoy. . . 
Rollot coeur : 4,50 € les 220 g, Anselme 
Beaudoin, Ferme de La Chapelle Saint-Jean. 


A Roanne, Laurent Mons a fait du Petit Somin 
sa specialite. Un fromage au lait cru de vache frotte a 
la biere, d’un diametre de 10 cm et d’une hauteur de 
6 cm. Le Petit Sornin : 21 € le kilo (12,90 € les 580 g, 

6,50 € le demi-fromage et 3,50 € le quart), Laurent Mons, 
Fromagerie Mons. 



A Saint-Bresson, Stephane Menigoz transforme 


le lait de vaches de race montbeliarde pour 
obtenir son munster. Un produit fermier AOP 
qui existe en version nature ou au cumin : 
10 € le kilo, Stephane Menigoz, GAEC Menigoz. 





A Saint-Lary, Patrick Soum collecte son lait dans le Couserans (Ariege) 
et fabrique a l’ancienne 25 fromages au lait cru par jour dans une cuve 
en cuivre de 1 300 litres. Pic de la Calabasse : 14 € le kilo, Patrick Soum, 
La Calabasse. 


A Pleine-Fougeres, Marie-Annick Pinard 
propose du fromage au lait cru de vache 
comme ses tommes qu’elle commercialise 
chez Les Fermiers de la baie a Saint-Malo, 
boutiaue a laquelle elle est associee. Tomme 
1 mois d’affinage : 14,35 € le kilo. Tomme 
3 mois d’affinage : jj,40 € le kilo, Marie- 
Annick Pinard, La Ferme' de Ville-Pretre. 
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DR x 6 - Alexandre Marchi 




DR x 6 - Francis Guillard 



Au Havre, Denis Jourdain 

vient d’installer sa boutique. 

II y propose deux fois plus 
de bons produits ! La brioche 
speciality de la maison reste 
la meme, la Pointe de Caux 
(pommes, lin, farine, beurre, 
oeufs et lait, 5,50 € piece), mais 
des nouveautes viennent enrichir 
la nouvelle enseigne : pains a 
burger, pains aux fruits confits 
a la coupe, brioches feuilletees. . . 
Denis Jourdain, Du pain et 
des gourmandises. 



A Argentat, Julien Blanche s’amuse a creer des recettes qui mettent en avant des farines 
nobles : pain complet, tourte de campagne au seigle, tourte La Duchesse (farine de tradition 
et d’orge malte), nature ou avec des graines. . . Argentacois a la coupe (gros pain a la farine 
moulue a la meule de pierre) : 4 €, Julien Blanche, boulangerie-patisserie La Figounette. 


A Marenne, Benoit Grosheny utilise des farines regionales (de Vendee 
et de Charente-Maritime) pour la fabrication de ses petits moules (pain 
de 400 g), pains aux courges et au tournesol. . . Gros pain de campagne 
bio pur levain en petrissage lent : 4,90 € le kilo, Benoit Grosheny, 

Pain Bio Grosheny 



A La Balme-de-Sillingy, 
Christina Colombier prepare 
un gouter venu d’ailleurs avec 
des produits comme la baguette a 
Fail des ours, la « vraie » baguette 
(respectant un poids reglementaire 
de 250 g) vendue les 14 Juillet, 
11 Novembre, 8 Mai, le pain d’ici 
et d’antan (farines locales et bles 
anciens) : 2,30 €, Christina 
Colombier, Gouter d’Ailleurs. 


A Ampoigne, Noam Durand utilise la farine « fleur 
mayennaise » de la Minoterie Pelluau (Bouchamps- 
les-Craon) qui travaille principalement avec des 
agriculteurs mayennais. Dans sa boulangerie, la seule 
d’un village de pres de 600 habitants, il propose 
pain nordique, baguette de tradition, baguette aux 
figues, petit pain aux figues et aux noisettes : 1,40 €, 
Noam Durand, boulangerie Durand. 


A Luant, Nicolas Lambert fabrique 
son pain et ses autres produits 
(gateaux, chocolats, bonbons, 
biscuits. . .) de maniere artisanale. 
Ses produits phares : la baguette 
tradition, le gros pain de campagne 
a la coupe, la baguette de cereales. . . 
Baguette Gustive (bles anciens et 
semoule de mai's) : 1,15 €. Baguette 
avec des graines de sesame : 1,10 €, 
Nicolas Lambert, Le Fournil de 
la Cistude. 





A Preignan, Eric Bourrec utilise pour ses pains du ble cultive, 
recolte, stocke dans le Gers. Partisan de la transparence, le boulanger 
est fier de donner les ingredients de ses pains : farine de ble tendre 
gersois, levure, levain, eau, sel ! Avec quelques composants 
supplementaires, on obtient un pain du terroir gersois (Boulbenne, 
Ceps de vigne) : 1,39 € l’unite, ou un tourteau gascon : 6,99 € F unite, 

Eric Bourrec, SARL Bourrec. 
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La re n tree en regions avec les Talents Gourmands 



ft 

J’ai decide de creer 
une collection baptisee 
« Les confitures de Mamio » 
en hommage a ma maman ! 

Vincent Guella 

♦♦ 




- A Cancale, Vincent Guella elargit sa gamme et 
propose regulierement de nouvelles gourmandises : des cremes a tartiner 
au beurre sale (citron, passion, nougat...) : 4,70 € le pot de 240 g; 
des croquants au praline et autres parfums : 4,90 € le sachet de 150 g; 
les confitures de Mamio (framboise-violette, fraise-ananas...) : 4,90 € le 
pot de 240 g; des petits cookies aux noisettes : 5,80 € la boite de 300 g. 

A Auxerre, Eric Roy est un fidele representant 
de l’escargot de Bourgogne... en chocolat ! Son produit phare est 
compose de chocolat noir Valrhona® 64 %, et d’un praline maison 
feuillete. 11 existe en petit modele a 10,90 €, en grand modele a 27,90 €, 
en fritures (sachet de 120 g a 12,90 € et sachet de 240 g a 25,90 €). 

2 A Louveciennes, Olivier Michelet propose une carte 
fraiche et acidulee. « Je travaille autant que possible avec des produits de 
saison. » Le chef patissier elabore des creations dignes des plus grands : 
association de smoothies, de sorbets et de tuiles ; fruits, sorbets, cremes, 
meringues, entremets... mm. A Saint-Didier, les freres 
Silvain se diversifient avec de nouveaux produits (47,50 € le kilo en 
vrac) : le nougat abricot-figue-pistache (4 € la barre) qui mele des saveurs 
mediterraneennes et le nougat au speculoos qui seduit par son cote biscuite. 
Leurs Polissons (7,80 € le sachet de 150 g) ont ete medailles d’argent dans 
la categorie confiserie-chocolaterie au prix Epicure des epiceries fines 2015. 
Le nougat a de beaux jours devant lui ; a gjnwjraj- A Cambo- 
les-Bains, Christophe Puyodebat confectionne une petite merveille : 
la Craquinette, un chocolat praline enrobe de dentelle de crepe bretonne 
(16 € les 250 g). Autres produits irresistibles : le chocolat 64 %, une ganache 
au piment (7 € les 100 g et 16 € les 250 g) et la feve de cacao (16 € les 
250 g). Si vous voulez poursuivre l’aventure gourmande, rendez-vous dans 
son musee, il est ouvert toute l’annee ! 



I rl I 

. Notre nougat noir provengal 
a ete medaille d’or au prix 
cute des epiceries fines 2015 ! 


Pierre Silvain 
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QUE SONT-ILS DEVENUS ? 



OlIEST 

A Langueux, Christophe Huet 

est seul en cuisine et en salle dans 
son Bistrot Canaille depuis son 
ouverture en 2014 ! Le chef utilise 
les legumes d’un potager familial 
des Cotes-d’Armor et prend son 
poisson a la criee de Saint-Quay- 
Portrieux. Sa carte est courte mais 
change tres regulierement, 
produits frais uniquement ! 
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NORD & EST 

A Attiches, Nicolas Rucheton 

a redecore son restaurant grace 
au concours Talents Gourmands. 
Toutes ses equipes en salle et en 
cuisine ont change : « Aujourd’hui, 
je travaille avec des personnes tres 
impliquees. » II organise des micro- 
brasseries avec les proprietaires 
de la brasserie des Flandres, 
rencontres lors du concours TG. 

PARIS-IDF 

A Mereville, Olivier Barberot 

a la passion du cresson chevillee 
au corps : il represente la cinquieme 
generation de la famille a produire 
ce legume-feuille au petit gout 
piquant tres agreable. Il apporte 
a l’entreprise un esprit jeune 
et des nouveautes : veloute, 
mousseline, mousse a tartiner 
et, ponctuellement, des tartes. 

SUD-EST 

A Sete, Veronique Britto 

represente Azai's-Polito, conserverie 
creee en 1963. Rouille, moules, 
encornets farcis a la setoise. . . 
Des produits sans colorants ni 
conservateurs, confectionnes selon 
des recettes regionales. La soupe 
de poissons de roche est la plus 
concentree du marche frangais 
avec au moins 52 % de poisson ! 

SUD-OUEST 

A Urt, Johan Colet eleve 
et engraisse ses cochons plus 
longtemps (ils sont abattus entre 
10 et 12 mois et pesent entre 160 
et 170 kg). Resultat : un produit 
de qualite (plus rouge, persille, 
plus mature et tendre). Chorizo 
pur pore : 6,35 € les 225 g; lomo 
(longe de pore marinee au piment 
d’Espelette) : 3,20 € les 120 g. 







Delphine Amar-Constantini x 2 - DR © Delphine Amar-Constantini © Francis Guillard - DR x 2 








C’est la rentree ! Boltin Gourmand 
magazine vous emmene faire un tour 
en Italie. Pour guides, trois chefs aux 
caracteres bien trempes : Denny Imbroisi, 
Giuseppe Messina et Giuseppe Feleppa. 
Tour a tour, ils nous font decouvrir leurs 
regions natales et fetiches. Au programme : 
bons plans et recettes du cru. Emilie- 
Romagne, Toscane, Campanie ou Calabre, 
les regions se revelent gourmandes, riches 
en histoire et en curiosites. Des detours qui 
donnent envie de mettre la main a la pate ! 


par Claire Carisey et Ysabelle Silly 


■\&L 


# 1 - Pasta tour en Calabre 
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CATANZARO 


Une parenthese gorgee de soleil 






Denny Imbroisi 
Le prodige des fourneaux 


MA REGION NATA1E. 

Le chef calabrais fait 
ses gammes a 14 ans dans 
un restaurant de Mantoue, 
aux cotes de son pere. 

« Au debut, je preparais 
les desserts, puis je suis 
passe aux entrees froides, 
carpaccios et tomates 
confites. »Au San 
Domenico, a Imola, 
il consolide sa formation 
aupres du chef Valentino 
Marcattilii : « J’y apprends 
les classiques : pates, 
risottos... » L’envie d’aller 
plus loin le pousse vers 
une cuisine plus moderne 
que lui enseigne Corrado 
Fasolato, a Venise. Denny 
s’envole ensuite pour 
la France, chez Mauro 
Colagreco, a Menton, ou 
« les herbes et les fleurs 
prennent sens ». Pour 
cette maison, il multiplie 
les voyages et rencontre 
William Ledeuil, un autre 
mentor. « Il m’apprend 
a laisser libre court a 


ma creativite, en osant 
des jeux de textures et 
de saveurs, de nouveaux 
modes de cuisson. » 

En 2012, Denny participe 
au concours Top Chef { M6), 
une experience qui le 
propulse au deuxieme 
etage de la tour Eiffel, 
a la table d’Alain Ducasse, 
Le Jules Verne. « Cette 
grande table m’a enseigne 
la rigueur et la gestion 
d’un restaurant ». 

Le bagage assez solide, 
le chef ouvre sa table, Ida, 
a Paris, en 2015. Les 
saveurs y sont intenses, 
egales a la cuisine de la 
Calabre, terre ensoleillee 
dont il n’a jamais oublie 
la douceur de vivre. 


r 
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[ 

r. 

V PARIS, 
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TEN FRANCE... 

I 


i M * l 


'NDUJA. A Paris (X e ), chez Terra Candido, 
une epicerie ou Ton trouve 
cette saucisse piquante. 
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© Guillaume Czerw 
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#2 - Pasta tour en Toscane 
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I de la DOCG (denomination d 
I controlee et garantie). 


Une pause en toute simplicity 


Cuisines, ils se transforment 
en veritables chefs-d’oeuvre si 
l’assaisonnement est maitrise. 

« L’huile d’ olive est sacree » : 
chaque region a d’ailleurs 
sa production, et la garantie 
DOP (denomination d’origine 
protegee) veille a l’authenticite 
de sa fabrication. Autres 
specialities gourmandes : 
poissons, crustaces et, bien sur, 
gibiers, en cette saison. 


MA REGION FETICHE. 
| g| A La cuisine toscane 
se reconnait entre 
mille ! « Grignoter 
4 » un morceau 

achete dans une 
camionnette de fortune 
voila ce qui fait le charme 
de Florence ! » Les produits 
sont simples : beaucoup de 
tomates, de champignons, 
de haricots et de pain. . . 


PORCHETTA. Au Rainey, chez I Golosi, a la fois 
epicier, charcutier, fromager, caviste 
et restaurateur. 


jiSMLi 


PECORINO TOSCANO. A Paris (IX e ), 
a la Cooperativa Latte Cisternino, qui propose 
des produits d’excellence a moindre prix. 


E) Guillaume Czerw - Tuul et Bruno Morandi - Franz Rossman - DR x 3 - iStock 




Lltalie de Denny Imbroisi, 
45 recettes d’un Italien 
d Paris, de Denny Imbroisi, 
photographies de Guillaume 
Czerw, 20 €, paru le 31 mars 
2016 chez Alain Ducasse 
Edition. 


Le manage de la ricotta 
et du pesto provoque 
une explosion 
de fraicheur en bouche. 
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#3 - Pasta tour en Sidle 


La halte insulaire 





Giuseppe Messina 
Le capitaine aux mille saveurs 


MA REGION NATALE. 

La cuisine, c’est une 
histoire de famille, chez 
les Messina : « En Sicile, 
j’aidais mes parents qui 
tenaient des rotisseries. » 
Lorsqu’il arrive dans la 
capitale fran^aise, a Page 
de 18 ans, en 1998, pour 
rejoindre son frere 
Ignazio, deja cuisinier, 
Paventure se concretise. 
Ensemble, ils montent 
une affaire dans le 
xn e arrondissement 
de Paris, Les Amis de 
Messina. D’abord en salle, 
puis en cuisine, Giuseppe 
prend gout a travailler 
derriere les fourneaux et 
decide d’ouvrir, huit ans 
plus tard, son propre 
restaurant. Visite des 
locaux, un ancien 
restaurant marocain : 
le coup de foudre est 
immediat. 11 s’y voit deja 
et imagine la deco avec 
Paide d’un architecte 
sicilien. 


II fallait un nom 
evocateur pour parler 
des activites annexes : 
chef a domicile, traiteur 
et epicerie fine. Ce sera 
Non Solo Cucina. 

« Ce resto, c’est mon petit 
bijou, mon petit gar^on 
que je chouchoute tous 
les jours. » Giuseppe 
a quitte la Sicile, terre de 
tous les delices. « La-bas, 
les rues fourmillent, tout 
le monde s’y retrouve 
pour manger : la 
nourriture, c’est sacre... 
Tout comme la sieste ! » 
Le chef a recree ici son 
brin de paradis insulaire, 
pari reussi. 


NON SOLO 'l 
CUCINA 1 
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:ET EN FRANCE..^ 

1 1L 

CAPONATA D’AUBERGINES. A Paris (IX e ), 
chez RAP, epicerie fine connue pour ses 
q produits sales, sucres et sa tres belle cave. 
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NORMA 

aux aubergines , aux tomates 








Un classique sicilien aux parfums 
authentiques de Vltalie : 
aubergines, tomates et ricotta. 







#4 - Pasta tour dans le Latium 


Retour a la civilisation romaine 


n 


II 


MA REGION FETICHE. 
« Je ne m’en lasse 
pas, son offre 
en restaurants 
est incroyable. » 

De la trattoria, 
auberge familiale, 
aux tables a la mode en passant 
par la « street food ». Situee 
entre la mer Thyrrhenienne 
et les Apennins, la cuisine se 
caracterise par son abondance 
de legumes gorges de soleil, 


de viandes, de fromages 
et de desserts gourmands : 
fleurs de courgette farcies a 
la mozzarella et aux anchois, 
tripes a la romaine, gateau a 
la ricotta et aux fruits confits. . . 
« Sacrilege si vous demandez 
de la creme dans les carbonara ! 
La vraie recette se compose 
d’oeuf, de pecorino et de 
guanciale [bajoue de pore] ! » Et 
pour finir, trinquez a la sambuca, 
un digestif a base d’anis. 









a FA1RF A ROME 


JttlW P* ^unmemetoMpWiJ 

l *^*Tm£*. 

restaurants. Jambon de Parme 

. burrata, glaces d’Asti et au r 
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SALTIMBOCCA A LA ROMAINE. Chez La Bocca 
della Verita (VI e ), dans le quartier chic 
de Saint-Germain-des-Pres. 


rm fr w bv k 



o MOZZARELLA DI BUFALA. 

^ A Paris (IIP), chez Mmmozza, une epicerie 
5 ou le produit arrive en direct de Caserta. 
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Traditionnellement cuisinee avec 
des bucatini ( gros spaghetti), 
la veritable recette a pour origine 
Amatrice, une petite ville 
au nord-est de Rome. 
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#5 - Pasta tour en Campanie 


Une etape coloree 


fas, # 
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Giuseppe Feleppa 

Le cuisinier aux mains d’argent 


MA REGION NATALE. 

La passion des fourneaux, 
c’est a sa mere qu’il la 
doit. « Quand j’etais petit, 
elle m’a appris les 
fondamentaux de la 
cuisine italienne. » Apres 
une formation a l’ecole 
hoteliere de Naples, 

« Pino » (sobriquet que 
lui a donne son epouse, 
Genny) part a Saint- 
Tropez pour faire 
une saison en tant que 
commis. Mais ce premier 
passage dans l’Hexagone 
n’est pas a la hauteur 
de ses attentes. De retour 
a Naples, il ouvre son 
premier commerce, 
une « paninoteca » : 

« A cette epoque, j’etais 
Pun des premiers a servir 
les panini, des sandwichs 
chauds garnis de tomate, 
de basilic, de mozzarella 
et d’un filet d’huile 
d’olive. » Les Americains 
deviennent fous de ses 
hamburgers a Pitalienne ! 


En 1976, nouveau billet 
aller-retour pour Paris 
ou il apprend la cuisine 
fran^aise au Calavados 
(VIII e ). C’est en 1982 
que le chef pose 
definitivement ses valises 
en France. Il prend 
d’abord la gerance 
d’une pizzeria dans 
le xvi e arrondissement 
puis decide, deux ans plus 
tard, d’ouvrir une table 
qui lui ressemble, 
le Fellini, qui propose 
une cuisine de toutes 
les regions italiennes. 

Une deuxieme adresse 
parisienne du meme nom 
est creee en 1987. 


A PARIS, 

LIRE CHRONIQUE 
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Restaurant 


SPAGHETTI ALLE VONGOLE. A Paris, 
au Santa Lucia (VI e ), l’adresse 
a ne pas rater rue des Canettes. 
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Spaghetti aux fruits de 






ET EN FRANCE 


#6 - Pasta tour en Emilie-Romagne 


L’escale gargantuesque 


MA REGION FETICHE. 
« La Grassa », 
comme on 
l’appelle en Italie, 

> P livre des plats 
“ riches et typiques. 

Ses specialities les 
plus connues : mortadelle, 
prosciutto, vinaigre balsamique, 
tortellini. . . La cuisine fait aussi 


la part belle a des produits 
moins connus : squacquerone 
(fromage a pate molle), gratin 
de squilles (grosses crevettes), 
Culatello di Zibello (charcuterie 
de Parme) . . . Sans compter les 
nombreux plats a base de pore. 
Ne repartez pas sans avoir goute 
aux pates al ragii, melange de 
saucisse et de boeuf mijote ! 
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Museearcheologique 
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JAMBON DE PARME. 

A Paris, chez Delitaly, epicerie fine, traiteur 
et restaurant. 






Assiette blanche 
Myndig », 28 x 21 cm, Ikea. 



Pasta tour - Les recettes 



A Paris XV e 

Ida 

chez Denny Imbroisi 

Ce Calabrais d’origine cuisine « la carbonara » 
selon les codes traditionnels de la recette 
romaine : jaune d’oeuf coulant et sauce 
au guanciale. La touche du chef ? Remplacer 
le pecorino par du Grana Padano®, plus doux 
au gout. Les spaghettoni viennent de chez 
Benedetto Cavalieri. Au diner, « la pasta » 
se decline dans un menu servi en sept 
sequences, a 89 €. 

Paccheri al cozze 
e vongole 

n i ve^ 

PREPARATION: 15 MIN 
CUISSON : 20 MIN 
REPOS: 1 NUIT 
Pour 4 personnes 

Ingredients 

• 320 g de paccheri • 100 g de palourdes 

• 100 g de moules • 1 gousse d’ail 

• 1 oignon blanc • 50 g de gingembre frais epluche 

• 100 g de lait de coco • 20 pousses d’epinard 

• QS d’huile d’olive extra-vierge • QS de sel 

Preparation 

ETAPE 1 : LES COQUILLAGES 

• La veille, mettez les palourdes a degorger 1 nuit 
dans un saladier d’eau froide salee. Le jour meme, 
ebarbez les moules. Faites chauffer une casserole 
avec de l’huile d’olive et la gousse d’ail ecrasee. 

• Ajoutez les moules, couvrez et faites cuire 2 min. 
Ouvrez et verifiez que toutes les moules sont bien 
ouvertes. Si ce n’est pas le cas, prolongez un peu 
la cuisson. Reservez separement les moules et 

le jus de cuisson. Dans la meme casserole, repetez 
l’operation avec les palourdes. Reservez egalement 
les palourdes et leur jus separement. 

• Epluchez et ciselez 1’ oignon blanc. Faites-le revenir 
dans une poele avec de l’huile et du sel, jusqu’a ce 
qu’il colore. Ajoutez le gingembre coupe en petits 
cubes et faites revenir 2 a 3 min. Ajoutez le jus 


de cuisson des coquillages et portez a ebullition. 
Ajoutez le lait de coco et melangez. Continuez 
la cuisson a feu tres doux. 

ETAPE 2 : LES PATES 

• Faites cuire les pates dans une casserole d’eau 
bouillante salee pendant 14 min. Egouttez-les, 
puis aspergez-les d’huile d’olive. 

ETAPE 3 : LE DRESSAGE 

• Dans une assiette, deposez les pates debout. Ajoutez 
des moules et des palourdes dessus et tout autour. 

A l’aide d’un mixeur plongeant, emulsionnez la 
sauce au lait de coco. Ajoutez 4 a 6 c. a s. de sauce 
dans l’assiette, des pousses d’epinard, et un peu 
d’huile d’olive. Servez bien chaud. 

Tortelli di ricotta 
al basilico e al pesto 

n i veajj 

PREPARATION: 30 MIN 
CUISSON: 5 MIN 
Pour 4 personnes 

Ingredients 

LES TORTELLI 

• 200 g de farine (00 ou T45) • 2 oeufs 

• 2 pincees de sel fin • 2 c. a c. d’huile d’olive 
extra-vierge • 2 noisettes de beurre 

LA FARCE 

• 100 g de ricotta de bufflonne • 2 c. a s. d’huile 
d’olive extra-vierge • 50 g de chapelure de pain 

• 10 feuilles de basilic that • 50 g de beurre 

• Fleur de sel • Poivre 

LE PESTO 

• 100 g de roquette • 100 g de basilic • 50 g d’huile 
d’olive extra-vierge • 30 g de Grana Padano® • QS de 
glagons 

LE DRESSAGE 

• 2 endives Carmine • QS de feuilles de basilic that 

Preparation 

ETAPE 1 : LA FARCE 

• Dans un saladier, melangez la ricotta, la fleur de 
sel, l’huile d’olive, le poivre, et le basilic that cisele. 
Melangez et rectifiez l’assaisonnement au besoin. 
Mettez dans une poche a douille. 

• Mettez le beurre dans une poele et faites-le chauffer 
jusqu’a ce qu’il devienne noisette. Ajoutez la 
chapelure de pain et salez. Laissez cuire quelques 
instants en melangeant. Deposez cette chapelure 
sur du papier absorbant. 

ETAPE 2 : LE PESTO 

• Faites chauffer une casserole d’eau salee et 
preparez un saladier contenant de l’eau et 

des glagons. Blanchissez la roquette et le basilic 
pendant 30 sec. Egouttez-les, puis plongez-les dans 
l’eau glacee. Egouttez-les et mixez-les au blender 
avec l’huile d’olive et le Grana Padano® jusqu’a 
obtenir une sauce homogene. 


ETAPE 3 : LES TORTELLI 

• Confectionnez la pate en suivant les etapes p. 108. 
Etalez la pate fraiche au rouleau a patisserie sur un 
plan de travail bien farine. Coupez des carres de 6 cm 
de cote environ. Deposez au centre une grosse noisette 
de farce a la ricotta. Confectionnez les tortelli (procedez 
comme pour les pansotti p. 108). Attrapez les pointes 
du triangle en effectuant un leger pliage par l’arriere 

et faites-les se rejoindre. Pincez-les pour les sceller. 
ETAPE 4 : LA CUISSON 

• Faites bouillir une grande casserole d’eau salee. 
Plongez-y les tortelli pendant 2 min. Egouttez-les 
en conservant l’eau de cuisson. Mettez-les dans 
une poele avec 2 petites louches d’eau de cuisson 

et 2 noisettes de beurre. Melangez quelques minutes 
pour bien les enrober. 

ETAPE 5 : LE DRESSAGE 

• Dans une assiette, deposez des points genereux 
de pesto. Avec le dos d’une cuillere, tapez dessus 
pour former des eclaboussures. Disposez les tortelli 
(environ 10 par assiette), quelques points de farce 
a la ricotta, des feuilles d’endive, des petites feuilles 
de basilic that. Saupoudrez de la chapelure de pain. 



A Paris XVI e 

Non Solo Cucina 

chez Giuseppe Messina 

Des l’entree, le ton est donne avec la rolls des 
machines a cafe, la Pavoni. En salle, ambiance 
« cabane du pecheur » : cordes, ceramiques, 
coquillages et poissons suspendus. . . La Sidle 
est partout : de Lardoise du jour a la carte, 
la mer se dechaine dans les assiettes : busiate 
a Pespadon, linguine aux sardines, gambas au 
pesto a la pistache. . . Le tout delicieusement 
servi par de charmants Italiens. 

Mafaldine alia norma 

n i ve^jj 

PREPARATION: 1 H 30 
CUISSON: 1 H 
REPOS: 1H 
Pour 4 personnes 

Ingredients 

• 320 g de pates • 2 aubergines • 200 g de ricotta 
salee • 12 feuilles de basilic • 600 g de tomates pelees 
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Stephane Bahic 


Trop facile 


Plutot 


cale 


Pur expert 


• 2 gousses d’ail • 4 c. a. s. d’huile d’olive extra- 

vierge • QS d’huile pour friture • QS de gros sel 

Preparation 

ETAPE 1 : LES AUBERGINES 

• Lavez les aubergines et otez les extremites, 
coupez-les en rondelles de 4 mm d’epaisseur. Vous 
pouvez egalement couper quelques tranches sur la 
longueur, que vous utiliserez pour decorer chaque 
assiette. Mettez les aubergines dans une passoire, 
saupoudrez-les de gros sel, puis couvrez avec 

une assiette sur laquelle vous poserez un poids, 
de sorte a les presser. Attendez 1 h jusqu’a ce que 
les aubergines aient elimine toute leur eau. 
Pendant ce temps, preparez la sauce tomate. 

ETAPE 2 : LA SAUCE TOMATE 

• Dans une casserole, faites dorer les gousses d’ail 
dans un fond d’huile, puis ajoutez les tomates 
pelees. Laissez mijoter a feu doux jusqu’a ce que 
les tomates soient defaites, puis passez la sauce 
au chinois, et faites-la cuire encore pour obtenir 
une sauce tomate bien epaisse. Ensuite, coupez le 
feu et ajoutez la moitie des feuilles de basilic frais. 

ETAPE 3: LA CUISSON 

• Rincez les aubergines, essuyez-les et faites-les frire 
a la poele dans de l’huile de friture. Lorsqu’elles 
sont dorees, disposez-les sur du papier absorbant. 
Faites cuire les pates dans une casserole d’eau 
bouillante salee, rapez la ricotta et gardez-la de 
cote. Reservez 8 tranches d’ aubergine. Decoupez 
les autres en morceaux, mettez-les dans une 
poele avec quelques louchees de sauce tomate et, 
apres avoir egoutte les pates al dente, ajoutez ces 
dernieres et melangez le tout a feu doux. 

ETAPE 4 : LE DRESSAGE 

• Deposez 2 rondelles d’ aubergine dans chaque 
assiette. Dressez les pates, saupoudrez de ricotta et 
garnissez avec une feuille de basilic frais. 


Pennoni 

dl'amatriciana 

n i ve^a_u 

PREPARATION: 25 MIN 
CUISSON: 30 MIN 
Pour 4 personnes 

Ingredients 

LA SAUCE • 1 oignon • 1 gousse d’ail • 225 g de 
guanciale • 1 pincee de flocons de piment fort • 3 c. a 
s. d’huile d’olive • 125 ml de vin blanc • 540 ml de 
tomates broyees (1 boite) • QS de sel • QS d’eau 
LES PATES • 375 g de pennoni geant • QS de sel 
LE DRESSAGE • QS de poivre • Vi tasse de parmesan rape 

Preparation 

ETAPE 1 : LA SAUCE ALL’AMATRICIANA 

• Coupez le guanciale en des et faites-le rissoler dans 


une casserole avec l’huile d’olive pendant au moins 
5 min, il doit griller et la graisse, fondre. Ajoutez 
1’ oignon et Tail haches et cuisez encore quelques 
minutes. Versez ensuite les tomates broyees, un peu 
d’eau, le vin blanc, salez legerement, ajoutez 
le piment et laissez cuire a feu doux pendant 15 
a 20 min. La sauce doit devenir plus dense 
et cremeuse. 

ETAPE 2 : LES PATES 

• Pendant ce temps, portez de l’eau a ebullition 
dans une grande casserole (2 a 3 1). Salez-la puis 
plongez-y les pates. Cuisez-les le temps indique sur le 
paquet en ayant soin de melanger de temps a autre. 
Egouttez les pates en gardant un tout petit peu d’eau 
de cuisson puis versez-les dans la sauce. Melangez. 

ETAPE 3 : LE DRESSAGE 

• Assaisonnez de poivre et servez sans attendre avec 
du parmesan rape. 


A Paris XV e 

Fellini 

chez Giuseppe Feleppa 

Chez M. Feleppa, on se sent comme 
a la maison. Accueil jovial, odeur des pates 
preparees a la main et petites attentions 
concourent au bien-etre des convives tout au 
long du repas. Tagliolini aux crevettes et aux 
artichauts, ravioli ricotta-epinards, tagliolini 
alia norma. . . Recettes traditionnelles et 
menus genereux et savoureux, une cuisine 
familiale provenant directement de Naples, 
ou le chef est ne et retourne chaque annee. 

Spaghetti 
alio scoglio 

n i veajj 

PREPARATION: 30 MIN 
CUISSON: 20 MIN 
Pour 4 personnes 

Ingredients 

• 400 g de spaghetti De Cecco • QS de persil plat 
LA SAUCE • 4 gambas • 4 langoustines 16/20 

• 800 g de palourdes de taille moyenne • 4 supions 

• 15 cl de vin blanc • QS d’huile d’olive • 1 gousse d’ail 

• QS de piment de Cayenne • QS de sel et de poivre 


Preparation 

ETAPE 1 : LA SAUCE 

• Nettoyez et sechez les supions. Chauffez l’huile d’olive 
dans une poele. Dorez la gousse d’ail avec le piment de 
Cayenne. Faites-y revenir tous les crustaces et versez le 
vin blanc. Couvrez puis laissez mijoter 8 min. 

ETAPE 2 : LES SPAGHETTI 

• Portez l’eau salee a ebullition. Versez les spaghetti 
sans remuer pour ne pas les casser. Melangez 
doucement a mi-cuisson. Egouttez lorsque les pates 
sont al dente, environ 7 min a feu vif. Incorporez 
les pates a la sauce. Laissez cuire le tout a feu doux 
5 min, a feu decouvert. 

ETAPE 3 : LE DRESSAGE 

• Dans une assiette, dressez les spaghetti a l’aide 
d’une fourchette pour obtenir une forme torsadee. 

A cote et sur le dessus, deposez soigneusement 

les crustaces puis terminez par le persil plat. 

Nidi di rondine 

n i vejjjj ^ ^ 

PREPARATION: 45 MIN 

CUISSON: 1 H 

REPOS: 12 H 

Pour 4 personnes 

Ingredients 

• 200 ml de creme liquide • 10 g de parmesan rape 

LES PATES FRAICHES • 500 g de semoule de ble dur 

• 2 oeufs • 15 cl d’eau • QS de farine 

LA FARCE • 500 g de ricotta • 300 g d’epinards 

• 2 c. a s. de parmesan rape • 2 oeufs • 2 pincees de sel 

• 1 pincee de poivre 

LE DRESSAGE • QS de creme liquide • QS de persil 

plat 


Preparation 

ETAPE 1 : LES PATES FRAICHES 

• Versez la semoule dans un saladier. Creusez un puits 
au centre et deposez-y les oeufs battus. Travaillez le 
melange jusqu’a obtenir une pate lisse et homogene. 
Formez une boule et farinez-la. Couvrez-la d’un linge, 
puis laissez reposer 30 min. Farinez le plan de travail 
et etalez la pate au rouleau. A l’aide d’une roulette 

a pizza, detaillez des bandes de 3 x 20 cm. 

ETAPE 2 : LA FARCE 

• Cuisez les epinards a l’eau salee durant 3 min. 
Egouttez puis hachez. Dans un saladier, melangez 
tous les ingredients pour obtenir une farce onctueuse. 
Tartinez les bandes de pates sur 0,5 cm d’epaisseur. 

ETAPE 3 : LES NIDI DI RONDINE 

• Prechauffez le four a 250 °C. Enroulez les bandes 
de pate, coupez des morceaux de 3 cm. Deposez les 
rondins sur une plaque haute, recouvrez de creme 
liquide et parsemez de parmesan. Enfournez 10 min. 

ETAPE 4 : LE DRESSAGE 

• Dressez sur assiette. Versez un trait de creme puis 
terminez avec du persil plat. 
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Pasta tour - Tours de main 



Fabrication des pates fraiches, confection des tortelli, astuces pour la cuisson. . 
Voici les tours de main de nos chefs pour reussir « la pasta » comme en Italie ! 


1 - Versez 100 g de farine sur le plan 
de travail. Creusez un puits au centre et 
ajoutez 1 oeuf, 1 pincee de sel et 1 c. a c. 
d’huile d 'olive. 


3 - Formez une boule et farinez-la. 
Couvrez-la d’un torchon puis placez-la 
au refrigerateur pendant 
15 a 20 min. 


2 - Travaillez le melange a la main 
jusqu’a l’obtention d’une pate lisse, 
compacte et elastique. Massez ensuite 
energiquement la pate quelques minutes. 



1 - Detaillez des rectangles de pate. 
Au centre, deposez un point de farce 
a l’aide d’une poche a douille. 


2 - Mouillez legerement 2 bords 
et repliez en triangle. 


3 - Pincez les bords pour les sceller. 



1 - Chauffez un gros volume d’eau salee. 2 - A ebullition, plongez les pates. Laissez 3 - Les pates sont cuites lorsqu’elles sont 

Les pates ont besoin de danser, c’est ainsi cuire a decouvert et maintenez fermes. Pour savoir, il faut gouter ! 

qu’elles cuisent a coeur et de maniere l’ebullition. A mi-cuisson, remuez pour Stoppez la cuisson, egouttez (sans 

homogene. eviter que les pates attachent. rincer), versez dans la sauce, 

faites revenir et servez. 
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Cuillere a spaghetti, 

D. 6,50 cm, tout inox avec 
accroche pour la suspendre, 
23,90 €, Cristel. 


Fourchette a spaghetti en acier 
inoxydable, L. 20,7 cm, a partir 
de 21 €, Marchesi. 


Sechoir a pates 16 branches, 
D. 40 cm, H. 46 cm, 29,99 €, 

Mathon. 


Rape multiface 5 en 1 
49,95 €, Microplane. 


Cuiseur a pates « Aldente » en inox, D. 22 cm, 
24,99 €, Alinea. 


Moulin a poivre 
Paris Prestige », 

500 €, Peugeot. 


Accessoire machine a pates 
de luxe pour robot patissier 
multifonction a tete 
inclinable « Artisan », 

159 €, KitchenAid. 



Pasta tour a Paris 


Trattorias ou grandes tables, la gastronomie italienne 
prend ses quartiers dans la capitale. Et se decline dans 
toutes les ambiances : cabane du pecheur, piano-bar 
ou cadre romantique, pleins feux sur ces restaurateurs 
qui font rayonner l’art de « la pasta » ! 




A Paris VIII e 
Penati al Baretto 
chez Alberico Penati 

On pourrait etre a Turin, a Rome ou a Venise. Mais nous sommes a Paris, 
a quelques metres des Champs-Elysees. Une cuisine faite maison, a partir 
de produits importes dTtalie. A gouter absolument, les spaghetti aux 
sardines « comme en Sicile », mais aussi les specialites terre/mer : 
longe de pore a la milanaise, seiches etuvees et laitue a la venitienne. 

En semaine, menu dejeuner (entree, plat et dessert) a 45 €. 


A Paris XI e 
Ober Mamma 
chez Ciro Cristiano 

Un premier resto, East Mamma, puis un deuxieme, Ober Mamma. L’esprit trattoria 
populaire s’affiche clairement dans la deuxieme adresse : splendide verriere, bar 
a cocktails, double four a bois de 8 tonnes. . . Les pates sont maison et les produits 
achetes en direct aux producteurs italiens. Aucune reservation, soyez les premiers ! 



A Paris XVIIF 
II Padrino 
chez Vittorio 
Scala 

Un vrai petit bijou 
que ce restaurant de 
quartier. Vittorio Scala, 
originaire des Abruzzes, 
dans le centre de « la Botte », a cree sa « little 
Italy » a Montmartre ! Le lieu met a l’honneur 
le film americain le plus italien de Francis Ford 
Coppola, Le Parrain (Jl Padrino, en italien). Cote 
cuisine, les recettes jouent la tradition avec les 
classiques linguine aux palourdes, et l’originalite 
avec les surprenantes penne a la ricotta et a la 
creme d’artichaut. . . Les quantites sont genereuses, 
avis aux petits mangeurs ! 



A Paris XVII e 
Sormani 
chez Pascal 
Fayet 

A quelques metres de 
la place de l’Etoile, 
la maison, creee 
en janvier 1985 par 
Pascal Fayet, se distingue par son elegance 
italienne (lustres en verre de Murano, 
moulures, tentures murales) et sa grande 
cuisine. Le chef met un point d’honneur 
a travailler les pates : macaroni gratines 
au parmesan, spaghetti aux palourdes, 
ravioles de veau maison. Et pas moins 
de 500 references de vins selectionnes 
a travers le vignoble italien. 



A Paris VIII e 
Caffe Artcurial 
chez Enrico Einaudi 

Nichee sur le rond-point des Champs-Elysees, cette adresse 
confidentielle offre un cadre intime (sous la verriere 
du jardin d’hiver de l’hotel particulier Marcel Dassault). 

On mange ici une cuisine italienne « bistronomique » 
rehaussee des saveurs du Piemont, la region d’origine 
du chef. Tagliatelle aux cinq cereales et aux cinq legumes, 
tajarin (spaghetti) a la truffe. . . Le plus : les pates sont 
realisees par Lidia, la mamma d’Enrico. Et e’est une tuerie ! 


1 10 


Bottin Gourmand magazine • automne 2016 • n°9 


Virgile Guinard © Jerom^Iondiere 



A Paris VIIF 
11 Carpaccio 
chez Roberto Rispoli 

Depuis 2010, Roberto Rispoli, originaire de Pompei, reinterprete les grands classiques 
de la cuisine italienne dans ce restaurant historique du Royal Monceau. Tres exigeant, 
le chef travaille avec des producteurs d’exception comme Gerardo di Nola (pour sa 
semoule de ble dur) ou Claudio Biancardi (pour son vinaigre balsamique de 25 ans d’age). 
Des ingredients qui transcendent ses paccheri artisanaux de Gragnano, ravioli del plin 
farcis a la burrata, farfalle a Pencre de seiche. . . 

I A Paris IX e 
■ Meriggio 


A Paris XIIP 
Les Cailloux 
chez Julien Cohen 

Dans le quartier anime de la Butte-aux-Cailles, on est 
un peu comme en vacances. Et l’ambiance se rechauffe 
un peu plus a l’interieur de cette belle table italienne 
toute boisee. A la carte, des antipasti, du poisson, 
de la viande et, bien sur, des pates. Huit recettes, mais 
toutes arborent une pointe d’originalite. Les linguine 
a la creme de fromage de brebis et poivre noir sont 
parfaitement relevees et servies (tres) copieusement. 

Les ravioli maison, ricotta fraiche et epinards au beurre 
de sauge revelent quant a eux une delicieuse finesse. 





chez Laura et Bastien 
Corinti 

A deux pas des Grands Boulevards, 
Meriggio est un concept-store 
italien, a la fois epicerie et 
trattoria. D’excellents cocktails 
a deguster, dont le fameux Spritz 
qui se decline en quatre recettes. 
Les plats sont gouteux et 
genereux : vitello tonnato , trofie 
au pesto, lasagnes della nonna 
(« de la grand-mere ») gratinees 
au parmesan bio. 


A Paris XVIIF 

La Rughetta 

chez Thibault Tiercelin, Vivien 
Chauveau et Guillaume Lefevre 

Depuis quatre ans, une jeune equipe discrete 
mais devouee a repris ce restaurant aux tons 
rouge et noir, qui existe depuis 25 ans sur le haut 
de la rue Lepic, a Montmartre. Le trio n’a rien 
change (ou presque) a la liste des pates fraiches : 
raviolone creme et basilic, penne au salami 
piquant. . . Les plats sont fins et copieux. 

Et si l’assiette n’est pas terminee, vous repartez 
avec votre « doggy bag » ! 




I 
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A Paris VI e 

Monteverdi 

chez Salvatore Laudando 

L’esprit boudoir, fauteuils en velours et bougies, revele la delicatesse 
italienne. En salle comme en cuisine, la partition qui se joue au piano 
sonne juste. Le chef napolitain confectionne des plats authentiques : 
langoustines flambees a la vodka, lasagnes au veau et aux aubergines, 
panettone avec glace praline-noisette et framboises fraiches. 


Pasta tour en province 


De Lille a Nice, de Bordeaux a Nancy, l’ltalie rayonne 
sur nos regions franqaises ! A chaque ville sa petite 
Italie et ses recedes regionales : pappardelle alia 
vaccinara , lasagnes, anoli au ragout de Culatello. . . 
Tour de piste des adresses qui font voyager ! 



A Marseille 

La Cantinetta 

chez Pierre-Antoine Denis 

Sur le Cours Julien, en haut de la Canebiere, Pierre-Antoine Denis, un fou d’ltalie, 
offre une cuisine italo-sicilienne simple, mais maitrisee. Penne sauce piquante, 
linguine aux palourdes, pappardelle cacao, asperges et pancetta. . . Les pates sont 
fabriquees dans le laboratoire du restaurant par Luigi, un vieil Italien amoureux 
de son pays. Belle terrasse dans une cour arboree. 



A Bordeaux 

Bocca Bocca 

chez Romain Delachaux 

Ouverte depuis sept ans, cette epicerie fine 
propose des produits venus tout droit des 
quatre coins de « la Botte ». Huiles, vinaigres, 
sauces, pates dures et pates fraiches, biscuits 
sucres et sales. . . Les fromages, charcuteries 
et antipasti peuvent etre degustes dans 
le restaurant Bocca Bocca, ouvert il y a 
deux ans en face de Pepicerie. Un vrai plaisir 
pour les papilles. 



A Nice 

Davisto 

chez Davide Quatela 

Chez Davide Quatela, toutes les regions italiennes sont 
mises a Lhonneur. Du Piemont, sa region natale, a la 
Campanie, en passant par PEmilie-Romagne et la Venetie, 
le chef magnifie les pates qu’il confectionne lui-meme. 
Spaghetti a la modenese, ravioli farcis, tagliatelle a la 
carbonara. . . De Pauthentique avec un ingredient qu’il 
affectionne particulierement, la truffe blanche d’Alba. 

A decouvrir : la salle nouvellement redecoree. 



A Lille 

La Bottega 

chez Gilberto d’Annunzio 

Depuis vingt ans, la Bottega ravit les amoureux de Pltalie. 

Gilberto et sa soeur Lorena vous accueillent dans cette petite boutique 
du Vieux-Lille, a la fois epicerie et traiteur. Antipasti, charcuteries, 
huiles d’olive, vins, fromages et bien sur les fameuses pates artisanales 
confectionnees dans le labo juste en face. Ces dernieres se retrouvent 
a la carte des restaurants familiaux de Lille et de Valenciennes : 

In Bocca al Lupo, L’Ultimo et Via Ristorante. 
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A Marseille 

Vapiano 

chez Salvatore Perri 

Depuis 2014, le mot d’ordre de cette table sans esbroufe : la fraicheur ! Outre les ingredients 
(legumes, sauces, viandes. . .) et les desserts confectionnes au jour le jour, neuf varietes de pates 
(fusilli, pappardelle, campanelle. . .) sont fabriquees dans les regies de l’art, a Pitalienne done, 
simplement avec de l’eau et de la semoule de ble dur. Trattoria, bar, lounge. . . On vient ici pour 
partager un « aperitivo » entre amis (belle selection de vins), passer a table ou prendre le cafe. 
« Chi va piano, va sano e va lontano. » 


A Bordeaux 
Osteria da Luigi 
chez Davide de Maria 

Dans cette trattoria tres connue du quartier 
Saint-Pierre, le chef napolitain Alfonso D’Aniello 
nous regale de lasagnes a la viande, pates et 
haricots blancs, spaghetti sauce tomate. Le menu 
du jour (15 €, entree et plat) tout comme la carte 
du soir sont penses selon le marche. Ce qu’il faut 
gouter au dessert, la pastiera napoletana , 
un gateau aromatise a la fleur d’oranger ! 



A Nancy 
Les Agaves 
chez Gilles Durand 

Une adresse « valeur sure » tenue 
par la famille Durand. Messieurs aux 
fourneaux, madame en salle. Si la carte 
s’inspire du bassin mediterraneen, 
celle-ci possede un fort accent italien : 
foie de veau a la venitienne, calamars 
et spaghetti a Pencre de seiche, 
linguine aux palourdes, penne 
aux cepes avec pancetta. . . Menu 
decouverte (entree, plat et dessert) 
a 31,80 €, servi midi et soir. 



A Marseille 
La Casertane 
chez Stephanie Secchi 

A deux pas du Vieux Port, la tres pittoresque 
Casertane est une institution a Marseille. Trattoria 
et epicerie, les produits de la maison sont a 
consommer sur place ou a emporter. A Pardoise : 
antipasti, jambon cru, ravioli a la truffe, scamorza 
(fromage a base de lait de vache ou d’un melange 
de lait de vache et de brebis) . . . Et on repart 
forcement avec un panettone sous le bras 
pour l’heure du gouter ! 



A Cannes 

Salsamenteria di Parma 

chez Julien Poulet 

Depuis 2014, cette trattoria toute en boiseries a pris ses quartiers 
a Cannes. Comme a Parme, le vin est servi a la bolee et le menu fait 
la part belle aux specialites de la region Emilie-Romagne : Culatello 
di Zibello (charcuterie produite dans la province de Parme), anolini 
di Zibello (petites ravioles a la viande et sauce tomate) ... On aime 
les petites sauces offertes en guise de bienvenue. 
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C’est 
l’heure 
du quatre- 
heures ! 

C’est la rentree, et cette annee encore, 
hors de question de faire l’impasse sur 
les petits plaisirs gourmands du quotidien. 
Quoi de plus reconfortant qu’une delicieuse 
patisserie pour le gouter, accompagnee d’une 
tasse de the de qualite ou d’un chocolat chaud 
grand cru ? Ces nectars se doivent cependant 
d’etre realises dans les regies de l’art pour 
etre apprecies a leur juste valeur. Pour ne 
pas se tromper, Bottin Gourmand magazine 
a fait appel a deux grandes references 
en matiere de the et de chocolat chaud, 
Compagnie Coloniale et Jean-Paul Hevin. 
Laissez-vous guider par les conseils gourmets 
et fascinants de nos deux hotes et vous ne 
degusterez plus jamais vos boissons chaudes 
du quatre-heures de la meme maniere. . . 
Parole de gourmande ! 
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par Juliette Lalbaltry 



Le gouter 

L’EXPERIENCE 

THE 



Vincent Balay, de la Compagnie Coloniale. 




Depuis sa creation en 1948, Compagnie Coloniale 
propose des boites esthetiques et fondionnelles que Von 
prend plaisir a collectionner. Vincent Balay etsa femme 
s’amusent d’ailleurs a les chiner dans les brocantes. 


tt 

Assembler le the est un art, 
le deguster, un plaisir. 

99 


L’offre de thes en boutique est tres etendue, 
mais pas forcement synonyme de qualite. 11 en 
existe de toutes les sortes et surtout a tous les 
prix, difficile de s’y retrouver. On est souvent 
degu, le the sent bon, mais il n’a aucun 
gout... Une grande maison se demarque 
pourtant du lot et nous promet un the de 
grande qualite, riche en saveurs et conforme a 
nos attentes : Compagnie Coloniale, la plus 
ancienne marque de the frangaise, fondee en 
1848. Depuis sa creation, elle a toujours selec- 
tionne des thes d’origine, aux aromes delicats, 
a cree des melanges exclusifs et surtout a in- 
nove dans la presentation de ses thes et de ses 
emballages. Basee en France depuis ses de- 
buts, la marque continue d’ assembler, d’aro- 
matiser et de conditionner ses feuilles de the 
dans ses propres ateliers. Elle est reconnue 
pour son processus unique d’aromatisation a 
la vapeur qui permet de figer les aromes sur 


les feuilles et de les parfumer, afin qu’elles de- 
voilent des saveurs fideles tant en nez que 
dans les tasses. En septembre 2016, Compa- 
gnie Coloniale fete les 80 ans de son mythique 
the « Chine Extra », la madeleine de Proust de 
la maison, creee en 1936 pour FExposition 
universelle de Paris. 

Depuis plus de 15 ans, c’est Vincent Balay, un 
tres grand passionne de the, qui a repris les 
renes de la maison. Ne avec le the, cet epicu- 
rien a toujours associe la degustation du the a 
un moment de plaisir et d’echange avec ses 
proches. Il est aujourd’hui anime par l’envie 
de mettre en avant un savoir-faire frangais et 
de donner du plaisir au quotidien a tous les 
amateurs de the ... et a ceux qui ne le sont pas 
encore ! L’une des ambitions premieres de 
Compagnie Coloniale est de creer des thes 
pour chaque moment, pause gourmande ou 
petit break detox. 



Les sachets « Berlingo », 
congas dans une 
mousseline proche de 
la sole, laissent de la place 
aux feuilles et permettent 
une infusion du the 
optimale pour un 
maximum de saveurs. 
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Le gouter - L' experience the 



1 - Ebouillantez votre tasse afin 


3 - Faites chauffer l’eau a 80 °C. 


de tenir le the au chaud le plus 
longtemps possible. 


Une eau filtree ou de source rendra 
le the encore meilleur. 



7 - Degustez-le dans une tasse. 


Compagnie Coloniale nous donne 
quelques conseils simples pour 
preparer le the, a adapter 
selon nos gouts et nos envies. 

Le mot d’ordre de la maison : « Le the, 
c’est comme on aime, l’important, 
c’est de se faire plaisir. » 



4 - Versez l’eau chaude sur le the. 
Laissez infuser 3 min (infusion 
standard) ou selon le gout que 
vous souhaitez y trouver. 



6 - Egouttez bien votre the. 5 - Couvrez avec un petit couvercle. 
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Shopping the 




Theiere « Salam 
Color » en porcelaine 
et aluminium bronze, 
finition mate, 4 tasses : 
85 €, 6 tasses : 95 €, 
Guy Degrenne. 


TEA 

- 




Sibo Homeconcept. 


Infuseur a the en 
silicone « Iceberg », 
12,95 €, Youngsun 
chez PA Design. 


Set de 2 boites a the en etain 
« Tea Time », D. 11,5 cm, 

H. 14,5 cm, 36 €, Bloomingville 
chez Etoile and Company. 


Coupelle a mousseline 
« Tea Flower », en metal, 
finition argentee, 46 €, 

Mariage Freres. 


Bouilloire electrique « Tea Rex » en acier 
inoxydable, sifflet-reptile prehistorique, metallise 
cuivre en resine thermoplastique, 150 cl. Design 
Michael Graves, 220 €, Alessi. 


Theiere en porcelaine blanche emaillee 
« Mirza », poignee en boix, couvercle 
en aluminium et filtre en inox, L. 25 cm, 
D. 10 cm, 137 €; manteau pour la garder 
au chaud, 18 €, Tse & Tse Associees. 


Mug « Expansif », en borosilicate souffle 
a la bouche, H. 10,5 cm, 32 €, 

Laurence Brabant Editions. 


Serviteur a 
2 etages « Miroir », 
en verre et metal, 
H. 35 cm, L. 25 cm, 
P. 25 cm, 27,70 €, 
Amadeus chez 
Holly Party. 


Sablier a the « Paradoxal 
14,90 €, Ideecadeau. 


Theiere en verre « Rectangle », 
existe en 500 ml, 520 ml et 1,5 1, 
a partir de 23 €, Serna Design. 


Plat a the gourmand en porcelaine 
24,5x12 cm, 8,30 €; 
tasse a the 20 cl, 6,35 €, 



Le gouter 

L’EXPERIENCE 

CHOCOLAT 



Jean-Paul Hevin, le maestro du choco. 



Dans ses boutiques, veritables ecrins d gourmandises, 
chaque creation est sublimee par une mise en scene 
luxueuse et contemporaine. 


tt 

Je suis tou jours 

en quete de la feve d’exception. 

♦♦ 



Lorsqu’on parle de chocolat, comment ne pas 
penser a Jean-Paul Hevin? Cet ambassadeur 
de Por noir, amoureux de son metier et tou- 
jours en quete de creativity sait manier, subli- 
mer et marier le chocolat comme personne ! 
Titulaire d’un C.A.P. patissier-chocolatier, il 
demarre sa carriere en tant que chef patissier 
a l’hotel Nikko, sous la houlette de Joel Robu- 
chon. Il quitte ensuite la France et part tra- 
vailler au Japon, au sein de la maison Peltier. 
Commence alors la marche vers le succes avec 
Pobtention de nombreux prix et recompenses 
dont celle du Meilleur Ouvrier de France sec- 
tion patisserie-confiserie en 1986. Deux ans 
plus tard, il cree sa premiere boutique, avenue 
de La-Motte-Piquet. Le chocolatier imagine 
alors son propre univers et fonde le style 
Hevin. Au fil des annees, il ouvre de nouvelles 
boutiques dans lesquelles il choisit de presen- 
ter son chocolat tel qu’il le perqoit lui-meme : 
un bijou a part entiere. Il lance les « caves a 



chocolats », ces lieux gourmands ou on de- 
couvre une collection unique de plus de 
30 tablettes de chocolat reactualisee selon ses 
voyages et ses decouvertes, ses macarons, ses 
patisseries et sa splendide palette de chocolats 
grands crus. Chaque cave a ete soigneusement 
etudiee afin que les conditions de conserva- 
tion soient optimales. La lumiere et la tempe- 
rature sont controlees chaque jour avec mi- 
nutie car, pour le maitre des lieux, « plus le 
chocolat est frais, plus il revele de choses en 
bouche ». Si vous preferez vous offrir un gou- 
ter version grand luxe et deguster Pun des 
meilleurs chocolats chauds de la capitale, 
c’est vers le Chocolate Bar(re) qu’il va falloir 
se diriger. Rendez-vous au 41 de la rue de Bre- 
tagne pour s’y delecter du fabuleux nectar 
cacaote (customisable a souhait), que Pon 
accompagnera d’une patisserie gourmande. 
Le choix est dur tant chaque creation donne 
l’eau a la bouche ! Il va falloir revenir ! 


Cent tonnes de chocolats fabriques 
en France sont produites par an. 
La Maison Hevin, presente et 
reputee en Asie, y exporte 
ses creations chaque semaine. 


Chocolat chaud 

de Jean-Paul Hevin, photographies 
de Quentin Bertoux, 14,90 €, 
Editions du Chene. 
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1 - Realisez le premier chocolat 
chaud : versez le lait entier et 
la poudre de chocolat dans 
une casserole. 


2 - Faites cuire a bouillons legers 
en melangeant bien avec un fouet. 


3 - Stoppez la chauffe et continuez 
de melanger avec le fouet. 


4 - Versez le chocolat chaud dans 
un siphon et laissez refroidir. 
Placez 2 h au refrigerateur. 




5 - Realisez un second chocolat 

6 - Versez le chocolat dans 

7 - Melangez-le une derniere fois 

8 - Versez le chocolat chaud 

chaud de la meme maniere que 

une carafe. 

avec un fouet afin d’oxygener 

dans une tasse. 

le premier. 


et d’alleger le chocolat. 



9 - Versez la mousse de chocolat 
dans un petit recipient. 

10 - Ajoutez une cuilleree de mousse 
de chocolat froid sur le chocolat 
chaud. 

11 - Saupoudrez de poudre 12 - Degustez ! 

de cacao. 
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Verseuse en cuivre « M’Tradition », 
manche en bois, compatible tous feux, 
0,75 1, 259,90 €, Mauviel. 



Mousseur a lait electrique 
en acier inoxydable, 10,90 €, 

Nature & Decouvertes. 



Emulsionneur de lait « Distinta », 

99 €, De’Longhi. 


Shopping chocolat 


Plateau « Odyssee » en saule, finition laquee, 
coloris blanc, L. 44 cm, H. 4,5 cm, P. 33 cm, 
19,99 €, Fly. 



V 


0 




Poudre de chocolat chaud, 
boite en metal carree, 220 g, 
14,10 €, Jean-Paul Hevin. 


Coffret de 3 chocolats chauds « Hot 
chocolate® », sucettes a faire fondre 
dans le lait chaud, noir, lait et blanc, 

18 €, Le Comptoir de Mathilde. 







Cuillere a cafe en cuivre 
« Purity Copper », vendue en 
set de 4 couverts (couteau, 
fourchette, cuillere a soupe, 
cuillere a cafe), 49 €, 
Love Creative People. 


Verseuse, tasse et soucoupe en porcelaine de Limoges 
« Atlantide or », creation de Mariela Schwarz-Montiel. 
Verseuse H. 9,45 cm : 246 €, tasse et soucoupe : 95 €, 

Raynaud. 


Pot a lait 
en porcelaine 
blanche emaillee, 
10 cl, 37 €, Tse & 
Tse Associees. 



Mug insecte en porcelaine, 

D. 9,3 cm, H. 9 cm, 15,40 €, Fleux. 
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Le gouter 


LA PATISSERIE 
FACILE 



Juliette Lalbaltry, la fee du sucre. 



♦♦ 

La gourmandise, ce bien joli defaut 
a transmettre de generation en generation. 


Lorsqu’elle etait petite, les enfants se degui- 
saient en Batman ou en Blanche-Neige ; 
Juliette avait simplement envie d’enfiler un 
tablier trop grand pour elle et de mettre la 
main a la pate. Dommage, il n’existait pas en- 
core, mais elle aurait tout donne pour enfiler 
le costume de Ratatouille ! En bon petit corn- 
mis, elle aidait sa grand-mere a garnir les 
tartes et elle melangeait les preparations a 
gateaux de sa mere (tout en plongeant goulu- 
ment l’index dans le chocolat fondu... bien 
entendu). Vingt ans plus tard, la petite fille 
gourmande a laisse place a la veritable epicu- 
rienne, denicheuse de nouveaux produits et 
toujours en quete de plaisirs gustatifs. Va- 
drouillant de restaurant en restaurant et col- 
lectionnant les livres de recettes, elle s’est lais- 
see envouter par la gastronomie frangaise. . . 
Apres avoir suivi des etudes en communica- 
tion dans une ecole de publicity elle demarre 
sa carriere en tant qu’attachee de presse en 
gastronomie dans differents bureaux pari- 
siens. Elle a la chance de travailler pour diffe- 
rentes marques haut de gamme et de cotoyer 


des chefs de renom. Son enthousiasme pour la 
cuisine est alors decuple et Juliette decide de 
changer de voie pour faire de sa passion, son 
metier. Elle se lance au depart dans l’ecriture 
d’un blog de recettes, destine a ses amis et a sa 
famille, dont le but avoue est de donner aux 
autres l’envie de cuisiner. De fil en aiguille, 
elle developpe un veritable book et construit 
un univers qui lui ressemble. Elle cree ses 
propres recettes, les associe a un joli stylisme 
deniche via les conseils avises de sa mere, 
journaliste deco, et les sublime avec le travail 
d’un photographe. L’aventure demarre et les 
projets s’enchainent ! Juliette est aujourd’hui 
styliste culinaire pour la presse et le Web et au- 
teur de plusieurs livres de recettes. The gour- 
mand est le premier ouvrage qu’elle a realise 
en partenariat avec la maison de the Dilmah. 
Un livre de quarante recettes pour accompa- 
gner le the, que l’on ait envie de saveurs epi- 
cees, gourmandes ou fleuries. Les recettes de 
Juliette sont simples et accessibles, elles 
donnent envie de cuisiner. La promesse est 
done respectee et l’aventure peut continuer ! 



Les recettes « Trop facile » de Juliette 
pour Bottin Gourmand magazine, une fagon 
simple de cuisiner qui n’a rien a envier 
aux plus grands. 
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A LA VIOLETTE 




\ 




La simplicity 
du financier devient 
sophistiquee lorsqu’il 
se parfume de violette. 


MkhalaK 


Le gouter 

L’INSPIRATION 

REVISITEE 



Christophe Michalak, le chef patissier qui fait « craker » / 


j, 



1SHS- 


Dans les boutiques du chef patissier, sobriete et 
blancheur immaculee s’imposent pour mettre en valeur 
ses douceurs Kosmik. 



Ce super-heros de la patisserie, amoureux de 
la vie et de ses petits plaisirs, ne cesse de nous 
faire saliver avec ses creations toutes plus sa- 
voureuses les unes que les autres. 

Que Ton soit plutot Kosmik, Cake ou Klassik, 
Pensemble de ses douceurs saura ravir les pa- 
lais les plus avises comme les simples ama- 
teurs de petites pauses gourmandes. Mais quid 
du parcours de ce chef venu d’une autre pla- 
nete ? Titulaire d’un C.A.P. en patisserie, Chris- 
tophe Michalak remporte rapidement le 
concours de meilleur apprenti et commence 
sa carriere au Hilton On Park Lane de Londres. 
Au debut des annees 1990, il entre a l’Hotel 
Negresco, a Nice, y reste deux ans puis part 
chez Fauchon jusqu’en 1997. Il decide alors 
de prendre son envoi et de quitter son pays 
natal pour tenter l’experience au Japon, ou il 
ouvre sa premiere patisserie. Il enchaine avec 
New York, pendant pres d’un an, en tant que 
consultant pour Pierre Herme, puis il retourne 
a Paris ou il fait de nouveau ses preuves dans 
la celebre maison Laduree. En 2000, c’est la 
consecration ! Il est promu chef patissier du 
Plaza Athenee et remporte, cinq ans plus tard, 
le titre de meilleur patissier du monde. En 
grand passionne, et propulse par son talent et 


sa notoriete, le chef confie ses recettes et ses 
secrets dans un premier ouvrage en 2007. 
S’ensuivra une longue serie de livres autour 
de ses creations, des grands classiques fran- 
gais ou encore sur le chocolat. 

Ultra- « mediatik », il se lance dans les emis- 
sions culinaires avec Le Gateau de mes reves 
en 2012, Qui sera le prochain grand pdtis- 
sier? en tant que jury en 2013 et Dans la 
peau d’un chef la meme annee. Possede par 
l’envie de transmettre son savoir, il cree la 
Michalak Master Class en 2013, sa propre 
ecole de patisserie. Veritable lieu de rencontres 
entre professionnels et amateurs, il ne s’agit 
pas la de simples ateliers mais de veritables 
cours durant lesquels on apprend recettes, 
astuces et techniques du grand chef. Il quitte 
finalement le palace de l’avenue Montaigne 
apres plus de quinze ans de bons et loyaux 
services afin de se consacrer pleinement a 
l’ouverture de ses deux patisseries. Christophe 
Michalak revisite les classiques a la frangaise 
en leur apportant la touche ludique et 
rock’n’roll qu’on aime tant. Quelles seront 
les prochaines surprises de notre heros ? 
Une chose est sure, nous ne sommes a l’abri 
de rien ! 


La star incontestee du maitre est bien entendu 
de la partie : la fameuse religieuse au caramel 
au beurre sale, un grand classique revisite 
qui ne laissera personne indifferent. 
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CUPCA 
til 







Quand un chef 
pdtissier frangais 
s’attaque a un mythe 
americain, le resultat 
est unanime : aussi 
beau que bon ! 





Le gouter 


D’ANTAN 

ET DAUTOURDHUI 




Steve Seremes, de Mesdemoiselles Madeleines. 


Des demoiselles au prenom d autrefois, sagement 
alignees, qui ne demandent qu d etre croquees. 

Des douceurs tout en rondeurs, pleines de delicatesse, 
a deguster a volonte. 


Si on se fie a la legende, la madeleine aurait 
vu le jour en Lorraine au milieu du xvm e siecle. 
C’est lors d’un diner du due Stanislas Leszc- 
zynski qu’une certaine Madeleine Paulmier, 
servante, aurait propose de preparer ces pe- 
tites gourmandises suite a Y abandon des cui- 
sines par le patissier. Tenant la recette de sa 
grand-mere, elle aurait confectionne les petits 
gateaux qui connurent tout de suite un franc 
succes aupres de tous les invites. Le due aurait 
alors donne le prenom de la jeune Madeleine 
aux petites patisseries moulees dans une co- 
quille Saint-Jacques... Proust lui a ensuite 
donne ses lettres de noblesse avec le passage 
sur le petit gateau trempe dans une tasse de 
the, tire de son oeuvre A la recherche du temps 
perdu. La saveur de la patisserie fait resurgir 
quelques instants de son enfance et devient 
alors le symbole du souvenir, des moments 
heureux et du partage. C’est avec la meme vo- 
lonte de faire renaitre les souvenirs que Steve 
Seremes a choisi de donner un souffle nou- 


veau a ce grand classique de la patisserie fran- 
gaise. A l’origine consultant dans le secteur 
financier, cet amateur de bonnes choses a de- 
cide de changer de vie et de creer son concept 
100 % dedie a sa star. 11 fait alors appel a Ste- 
phane Bour, chef patissier qui a fait ses 
preuves dans des cuisines de chefs multi-etoi- 
les tels que Meneau ou Veyrat. Ensemble, ils 
congoivent ce nouveau temple de la made- 
leine et inventent d’etonnantes recettes. Nait 
alors une superbe collection dans la boutique 
ecrin de la rue des Martyrs. La madeleine se 
pare de differentes textures et la saveur re- 
trouvee de l’enfance se mele a de nouveaux 
parfums. Pulpe de framboise, essence de rose 
du Maroc, cafe d’Ethiopie ou encore pate de 
noisettes du Piemont, tels sont les differents 
aromes dont on se delecte sans moderation 
pour une pause quatre-heures 100 % gour- 
mande ! Aucun doute, les coquettes made- 
leines de Steve sont de veritables demoiselles 
qui vous seduiront facilement. . . 




a i 

LJ 

11 
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Dans une veritable 
bonbonniere rehaussee 
de cuivre, les madeleines 
se pavanent comme 
de jolies filles aux tenues 
constamment renouvelees. 
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Le gouter 


LA TRADITION 
AU FUTUR 



Julien Duboue, un chef iconoclaste. 



I f BHII 

tv -Ira H i» 



MIR Ti I ff, 

10111 

dM**® 


Pour atteindre les sommets, il fautgrimper Vescalier 
et se mettre a « La Table ». Une salle conviviale ouverte 
sur la cuisine, prometteuse de saveurs et d’effluves 
delicieux. 



Ce talentueux chef originaire des Landes a fait 
son apprentissage au lycee hotelier de Biar- 
ritz, puis chez Jean Coussau. C’est en 2001 
qu’il s’installe a Paris et integre la brigade du 
Carre des Feuillants sous la houlette d’Alain 
Dutournier. Il poursuit ensuite son chemin 
chez Westermann puis se lance, en 2007, dans 
l’ouverture de son premier restaurant, Afaria. 
Il y propose des produits venus tout droit du 
Sud-Ouest, sa region qu’il affectionne tant. 
Trois ans plus tard, il ouvre un nouvel etablis- 
sement dans le V e arrondissement de Paris, 
Dans les Landes, specialise dans des tapas ins- 
pires des plats et des gourmandises de sa re- 
gion. Il participe a la celebre emission Top 
Chef en 2014 et ouvre la meme annee sa troi- 
sieme adresse, A noste. Direction la rue du 
Quatre-Septembre dans le II e arrondissement 
de Paris. Le lieu se divise en trois espaces bien 
distincts, dans lesquels on decouvre trois mo- 
des de restauration. Dans le « food truck », le 
chef prepare le taloa, une galette a base de 


farine de mai's bio, assaisonnee au piment 
d’Espelette et au romarin. Tous les matins, les 
petits pains sont cuits et garnis sur place avec 
de delicieux produits frais, sucres ou sales, 
puis passes quelques minutes dans l’appareil 
a panini. Un delicieux sandwich que Ton peut 
goulument fourrer de pate a tartiner et de 
fruits secs caramelises pour un gouter ul- 
tra-gourmand tout en flanant dans les rues de 
la capitale. Au rez-de-chaussee, place a la 
convivialite avec les tapas aux saveurs basques 
que Ton deguste perche sur des mange-de- 
bout. Curry de gambas cremeux, pomme verte 
et coriandre fraiche, coeurs de canard en per- 
sillade deglaces au vieux xeres ou encore chi- 
pirons frits au piment d’Espelette, on ne sait 
que choisir tant l’envie de commander tous 
les plats de la carte nous titille ! Enfin, si on 
souhaite profiter d’un diner plus traditionnel, 
Julien Duboue propose a l’etage un menu de- 
gustation en six services qui evolue au fil des 
saisons et des envies du chef ! 



■ 




Au rez-de-chaussee, on peut dejeuner sur 
le pouce. Tapas aux accents basques et « food 
truck » inattendu invitent a la fiesta. 
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Le gouter - Les recettes 



Financiers a la violette 

n i vejjjj 

PREPARATION: 15 MIN 
CUISSON: 10 MIN 
Pour 30 financiers 

Ingredients 

• 80 g de farine • 190 g de sucre glace • 100 g de 
beurre doux • 60 g d’amandes en poudre • Vi sachet 
de levure chimique • 6 blancs d’ceuf • 5 c. a s. 
d’arome de violette 


Preparation 

ETAPE 1 : LES FINANCIERS 

• Faites fondre le beurre jusqu’a ce qu’il prenne une 
couleur noisette, puis laissez-le tiedir en plagant le 
fond de la casserole dans un recipient d’eau froide. 

• Versez la farine, le sucre glace, la poudre d’amande 
et la levure chimique dans un recipient, melangez. 

• Montez les blancs en neige et incorporez-les tres 
delicatement au melange precedent. Ajoutez enfin 
l’arome de violette et le beurre fondu. 

ETAPE 2 : LA CUISSON 

• Versez la pate dans des petits moules a financiers 
et enfournez pour 10 min de cuisson, a 180 °C. 

Les financiers doivent bien dorer. 

• Une fois la cuisson terminee, demoulez-les sur 
une grille et servez-les froids ou tiedes. 

The Gourmand, 

creation, realisation 
et stylisme de Juliette 
Lalbaltry, photographies 
d Alexandre Rety, 12 €, 
Editions Marie Claire, 
en partenariat avec 
Dilmah. 
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Cupcakes gianduja 
cacahuete et pop-corn 


niveau 


PREPARATION: 1 H 
CUISSON: 30 MIN 
REPOS :1NUIT + 30 MIN 

Pour 12 cupcakes 


• Mixez jusqu’a l’obtention d’une pate. Reservez 
50 g de cet appareil dans une boite hermetique, 

a temperature ambiante, pour realiser le montage 
le lendemain. 

• Mettez le reste dans un cul-de-poule pour 

la confection de la chantilly gianduja cacahuete. 

ETAPE 2 : LA CREME CHANTILLY GIANDUJA 
CACAHUETE 

• Dans une casserole, faites bouillir la creme liquide. 
Versez sur le gianduja cacahuete et melangez. 

Filmez au contact et reservez 1 nuit au refrigerateur. 

ETAPE 3 : L’APPAREIL A CUPCAKES 

• Le jour meme, prechauffez le four a 170 °C (th. 6). 

• Tamisez le sucre glace, la farine, le sel et la levure 
chimique. Faites tiedir le lait avec l’anis en poudre 
en le passant au four a micro-ondes. 

• Dans la cuve d’un robot muni d’une feuille, 
travaillez le beurre pommade tempere avec 

les poudres tamisees. Incorporez progressivement 
l’oeuf, les blancs d’oeuf et le lait, puis melangez. 

• Pochez 70 g de cet appareil dans chacun des 
12 moules a cupcakes prealablement disposes 
sur une grille. Enfournez pour 30 min. 

ETAPE 4 : LE SIROP IMBIBAGE ANIS 

• Mettez l’eau, le sucre et l’etoile de badiane dans une 
casserole, et portez a ebullition. A l’aide d’un pinceau, 
imbibez les cupcakes de ce sirop a leur sortie du four. 

• Laissez-les reposer 30 min a temperature ambiante. 


Ingredients 

LE GIANDUJA CACAHUETE 

• 50 g de chocolat de couverture Jivara de Valrhona® 

• 50 g de cacahuetes grillees • 50 g de sucre glace 
LA CREME CHANTILLY GIANDUJA CACAHUETE 

• 300 g de creme fraiche liquide • 100 g de gianduja 
cacahuete 

L’APPAREIL A CUPCAKES 

• 240 g de sucre glace • 240 g de farine • 4 g de sel 

• 4 g de levure chimique • 180 g de lait • 5 g d’anis 
en poudre • 230 g de beurre pommade • 1 oeuf 

• 2 blancs d’oeuf 

LE SIROP IMBIBAGE ANIS 

• 200 g d’eau • 50 g de sucre en poudre • 1 etoile 
de badiane 

LE POP-CORN CARAMELISE 

• 30 g de mai's • 15 g de sucre glace • QS d’huile 
de pepins de raisin 

LE DRESSAGE 

• 50 g de gianduja cacahuete • QS de brisures 
de cacahuetes 


Preparation 

ETAPE 1 : LE GIANDUJA CACAHUETE 

• La veille, faites fondre le chocolat au micro-ondes 
a petite puissance pour le liquefier. Dans un blender, 
mixez les cacahuetes grillees, puis ajoutez 
le chocolat liquide et le sucre glace. 


ETAPE 5 : LE POP-CORN CARAMELISE 

• Mettez un peu d’huile de pepins de raisin dans le fond 
d’une casserole. Ajoutez le mai's et laissez-le eclater, 

a couvert. Lorsque les grains de mai's ont bien eclate, 
debarrassez-les dans une poele et ajoutez le sucre 
glace. Melangez pour bien enrober, puis reservez. 

ETAPE 6 : LE DRESSAGE 

• Lorsque les cupcakes ont refroidi, creusez un cone au 
centre a l’aide d’un couteau. Gamissez le creux ainsi 
forme avec le gianduja cacahuete reserve la veille, 
puis deposez le cone de cupcake retoume dessus. 

• Montez la chantilly bien froide au fouet, puis 
mettez-la dans une poche munie d’une douille 
cannelee de 12 mm de diametre. 

• Pochez la chantilly en spirale sur toute la surface 
des cupcakes. Disposez des eclats de pop-corn 
caramelise et quelques brisures de cacahuetes 
pour finir la decoration. 



L ULT1HE 

CAKE 

BOOK 


L’Ultime Cake Book 

de Christophe Michalak, 
photographies de 
Delphine Michalak, 
19,90 €. A paraitre 
le 13 octohre 2016 chez 
Alain Ducasse Edition. 


132 


Bottin Gourmand magazine 


automne 2016 • n°9 


Trop facile 


Plutot 


cale 


Pur expert 











Madeleines 
aux deux vanilles 

n i ve^ 

PREPARATION: 30 MIN 
CUISSON : 8 MIN 
Pour 25 madeleines 

Ingredients 

LES MADELEINES VANILLE 

• 150 g d’oeuf 

• 134 g de sucre en poudre 

• 31 g de miel de montagne 

• 62 g de lait entier 

• 206 g de beurre noisette (poids final) 

• 206 g de farine 

• 10 g de levure chimique 

• 1 g de vanille de Madagascar 

• 1 g de vanille de Tahiti 

• QS de zeste de 1 citron jaune 

LA GANACHE VANILLE 

• 20 g de sirop d’erable 

• 100 g de creme liquide 30 % de M.G. 

• 110 g de chocolat blanc 

• 0,5 g de vanille de Madagascar 

• 0,5 g de vanille de Tahiti 


Preparation 

ETAPE 1 : LES MADELEINES VANILLE 

• Realisez un beurre noisette puis passez-le 
au chinois. Laissez refroidir. 

• Dans un robot cutter, versez tous les ingredients et 
laissez tourner 1 petite minute. Incorporez ensuite 
le beurre noisette tiedi. Laissez tourner jusqu’a 

ce que la pate soit homogene puis reservez. 

• Deposez au refrigerateur 1 h au minimum. 


• Allumez le four a 250 °C. Graissez tres legerement 
les moules a madeleines. Gamissez-les aux 2/3 et 
enfournez pour 1 min de cuisson. 

• Eteignez le four et laissez cuire environ 7 min. 
Decollez les madeleines a la sortie du four et 
laissez-les refroidir avant de les garnir. 

ETAPE 2 : LA GANACHE VANILLE 

• Versez les vanilles, le sirop d’erable et la creme 
dans une casserole. Quand le liquide fremit, 
versez sur le chocolat. Melangez a Taide d’une 
maryse jusqu’a ce que la ganache soit bien lisse. 
Debarrassez puis laissez au refrigerateur toute une 
nuit. 

ETAPE 3 : LE DRESSAGE 

• A l’aide d’un couteau fin, percez la madeleine. 
Versez la ganache dans une poche plastique sans 
douille. Coupez la poche afin de realiser un petit 
trou. Gamissez la madeleine puis deposez un petit 
decor pour cacher le trou. 



Petits choux au caramel 


niveau 


PREPARATION: 1 H 
CUISSON: 50 MIN 
Pour 50 petits choux 


LA CREME VANILLE 

• 100 g de creme liquide 

• 25 g de beurre 

• 1 gousse de vanille 

• 2 oeufs 

• 50 g de sucre en poudre 

• 250 g de creme liquide 

LA SAUCE CARAMEL 

• 175 g de sucre en poudre 

• 35 cl de creme liquide 

• Vi c. a c. de sel • 60 g de beurre demi-sel 


Preparation 

ETAPE 1 : LA PATE A CHOUX 

• Dans une casserole, portez a ebullition le lait, 
le beurre, le sel et le sucre en poudre. 

• Hors du feu, ajoutez la farine, puis melangez le tout. 
Dessecher alors la pate sur le feu pendant 4 a 5 min. 

• Versez-la ensuite dans un batteur, puis laissez tourner 
le tout a vitesse moyenne, pendant 2 a 3 min. 

• Ajoutez les oeufs petit a petit, en melangeant 
soigneusement, afin d’y incorporer un maximum d’air. 

• A l’aide d’une poche a douille, dressez des choux sur 
une plaque recouverte d’une feuille de cuisson, puis 
faites-les cuire au four a 180 °C pendant 30 min. 

ETAPE 2 : LA CREME VANILLE 

• Dans une casserole, portez a ebullition les 

100 g de creme, le beurre et la gousse de vanille 
prealablement fendue en 2 et grattee. 

• Dans un saladier, fouettez les oeufs avec le sucre 
jusqu’a ce que le melange blanchisse. Versez alors 
1/3 du liquide dans le saladier, melangez, puis 
versez le tout dans les 2/3 du liquide restant. 

• Faites cuire la creme vanille a feu moyen, jusqu’a 
atteindre la temperature de 85 °C. 

• Hors du feu, laissez refroidir la creme vanille 
entre 15 et 20 °C, puis ajoutez la creme liquide 
prealablement fouettee en chantilly. 

• Gardez le tout au frais. Quand la creme vanille 
est bien prise, gamissez l’interieur des choux. 

ETAPE 3 : LA SAUCE CARAMEL 

• Dans une casserole, faites cuire le sucre a sec 
jusqu’a ce qu’il se transforme en un caramel. 

• Hors du feu, versez aussitot la creme liquide 
prealablement portee a ebullition, sur le caramel. 

• Melangez, puis ajoutez le beurre demi-sel et le sel. 

• Mixez, puis conservez le tout au frais avant de 
napper les choux a la creme avec la sauce caramel. 


Ingredients 

LA PATE A CHOUX 

• 225 g de lait 

• 100 g de beurre 

• 1 c. a c. rase de sel 

• 1 c. a c. rase de sucre en poudre 

• 150 g de farine 

• 4 oeufs 




Le Sud-Ouest, un concentre 
de convivialite en 80 recettes 

de Julien Duboue et 
Philippe Boe, photographies 
de Guillaume Czerw, 29 €. A 
paraitre le 29 septembre 2016 
chez Alain Ducasse Edition. 
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Le gouter - Carnet d'adresses Paris- province 



AParisXF 

La Chocolaterie Cyril Lignac 

Cyril Lignac, c’est un petit peu notre Willy Wonka 
des temps modernes ! Ce mordu de chocolat revait 
d’un endroit convivial, decomplexe et contemporain 
qui accueillerait tous les accros du cacao et les mordus 
de la tablette. C’est chose faite, rue de Chanzy, ou il nous propose de craquer 
a tout moment de la journee sur des chocolats chauds, des patisseries, 
des tablettes, des barres chocolatees ou encore des viennoiseries. Pour 
le quatre-heures, on se laisse facilement tenter par le pain au lait et sa barre 
de chocolat, ou encore par la brioche gianduja-feves tonka. . . Un veritable 
temple du chocolat ou la gourmandise n’est pas un vilain defaut ! 



A Deauville 

Dupont avec un The 

La patisserie et le salon de the Dupont avec 
un The sont aujourd’hui de veritables institutions 
sur la cote normande. On s’installe confortablement dans l’ambiance 
boudoir des lieux pour y savourer un gouter digne de ce nom. Le chocolat 
chaud a l’ancienne accompagne merveilleusement bien les delicieuses 
patisseries de Jean-Pierre Etienvre, maitre des lieux depuis 1990 et Meilleur 
Ouvrier de France. Ses creations, telles que le Puits d’amour, le Quito ou 
encore la Feuilletine, sont realisees a partir de produits du terroir de 
premier choix et dans le respect des traditions. Une petite escapade 
gourmande a s’offrir de toute urgence ! 



A Lyon 
La Maison 
Bernachon 

Creee en 1953, la Maison 
Bernachon est aujourd’hui 
le chocolatier de prestige de 
la ville de Lyon. Depuis trois 
generations, la famille 
Bernachon reste fidele aux 
traditions et au savoir-faire 
familial afin d’offrir une 
selection de chocolats de 
grande qualite confectionnes 
a base de beurre de cacao. 

Si M. Bernachon, troisieme 
chocolatier du nom et 
petit-fils de Paul Bocuse, 
s’occupe des creations, ce 
sont la mere et la fille qui 
dirigent le salon de the attenant a la boutique. 
Un espace a la fois cosy et moderne ou l’on se 
delecte de delicieuses patisseries, dont le fameux 
President, signature de la maison : trois couches de 
genoise « punchees » au cherry, une ganache au 
gianduja et aux cerises macerees au cherry et des copeaux de chocolat. 

Ce dernier a ete cree en 1975 a l’occasion de la remise de la Legion d’honneur 
a Paul Bocuse par Valery Giscard d’Estaing. 



A Annecy 

Au Fidele Berger 

Cette maison fondee en 1917 est une veritable institution annecienne 
connue dans toute la region Auvergne-Rhone-Alpes. On s’y arrete pour 
une petite pause douceur afin d’y deguster le traditionnel chocolat 
chaud grand cru a l’ancienne, onctueux et savoureux, de Cedric Pernot. 
Il est meme possible, selon son degre de gourmandise, de l’aromatiser 
a l’orange, au caramel au beurre sale ou au Grand Marnier. Le maitre 
des lieux accompagne ce nectar cacaote de diverses patisseries telles que 
l’exquis Caramelia, un delicieux biscuit au chocolat caramel fleur de sel 
et sa mousse a la vanille. Pas de doute, la pause gouter vous ravira ! 
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A Lille 

Meert 

Meert, une institution depuis 
plus de 250 ans. Reputee 
dans le monde entier pour ses 
delicieuses gaufres fourrees a la 
vanille, la maison lilloise est riche 
de pres de 300 specialites patissieres, 
chocolats et confiseries. Le salon de the, 
au cadre chaleureux et reflet d’une epoque 
fastueuse, fait partie des adresses gourmandes 
incontournables depuis plus d’un siecle. Des 
generations de Lillois s’y sont installees pour 
le gouter et la tradition se perpetue encore 
aujourd’hui. Le palais s’enivre des douceurs de 
la carte du « tea time » partiellement renouvelee 
a chaque saison et que Lon accompagne de thes 
selectionnes ou d’un chocolat chaud traditionnel. 



A Cancale 

Grain de Vanille® 

Grain de Vanille®, c’est 
LE lieu cosy dans lequel 
on reve secretement de 
s’installer pour un gouter 
gourmand et chaleureux. 
Ce petit salon de the des 
Maisons de Bricourt nous 
accueille dans une ambiance 
cocooning, au coin du feu, pour y deguster les delices 
sucres de Yannick Gauthier. Les galettes cancalaises 
d’Olivier Roellinger, les galettes malouines epicees®, 
les caramels au beurre sale ou encore L’Eclat breton 
sont autant de specialites a venir savourer, 
accompagnees d’un the Mariage Freres, dans ce lieu 
unique et riche d’histoire. [NDLR : on succombe 
completement au millefeuille de la maison !] 




A Paris 

Un Dimanche 
a Paris 

Le « concept store », creation 
de Pierre Cluizel, est un espace 
magique pour un voyage au pays 
du chocolat. Niche dans une elegante 
maison contemporaine au coeur de Saint-Germain- 
des-Pres, c’est un veritable havre de savoirs et de saveurs 
cacaotes. On peut bien sur y acheter du chocolat, mais 
egalement deguster une patisserie, prendre une tasse 
de chocolat chaud a l’ancienne, dejeuner, diner, ou 
simplement regarder le chef patissier et son equipe 
oeuvrer dans l’atelier en « open space ». Un salon de 
the « tout chocolat » dans lequel c’est tous les jours 
dimanche ! 



A Megeve 

Le Georges 

C’est au coeur de la Haute-Savoie, a Megeve, que se trouve 
le somptueux Hotel Mont-Blanc. Depuis plus d’un siecle, 
l’etablissement de renom accueille toutes sortes de 
personnalites : grands peintres, chanteurs ou acteurs. 

Son douillet salon de the, Le Georges, est un ecrin connu de 
tous ou Ton s’accorde une petite pause gourmande au retour 
des pistes. On se love dans les bergeres et les canapes moelleux, 
loin du froid et de l’agitation pour y deguster une delicate patisserie 
et se laisser tenter par le large choix de chocolats chauds maison ou 
de thes d’exception, selectionnes avec soin par Christine Dattner, une 
professionnelle de Part du the. Toutes les conditions sont done reunies 
pour s’offrir un delicieux moment entre amis ou en famille apres 
un grand bol d’air frais. 
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MARIE BROUARD, 
MARAICHERE bio 
[MAISON-ROUGE, 77] 


MANGEONS 

LOCAL 

EN ILE-DE-FRANCE 

iledeFrance 

V 


FRANCOIS PASTEAU, 
RESTAURATEUR 

(L’EPI DUPIN, L’EPI MALIN, PARIS 6 E ] 


ANTHONY BOSSON, 
BOULANGER 

(L’ESSENTIEL, PARIS 13 E ] 


REfOICNEI 
IE UOUUEUEHT ! 


Aujourd’hui 820 professionnels ont deja rejoint la grande famille du MANGEONS LOCAL EN ILE-DE-FRANCE. A quand votre tour ? 


Les grandes idees sont souvent les plus simples. 

Comme AAANGEONS LOCAL EN ILE-DE-FRANCE, qui federe autour 

de la terre francilienne les talents transformant ses produits d’exception. 

Aujourd’hui, a travers cette demarche unique en France, plus 

de 820 professionnels, agriculteurs, artisans, restaurateurs et commerqants 

forment une chaTne continue du champ a I’assiette. 

Leur adhesion montre leur profond attachement a leur region. 

Pour en savoir plus, connaTtre les criteres 
d’adhesion a la demarche, echanger 

avec les conseillers du Cervia, i i 

contactez le 01 55 34 37 00 - info<3cervia.fr mangeOnSlOCal 


Cette demarche illustre leur engagement a voir prosperer son economie et ses 
bonnes pratiques durables comme leur volonte de s’inscrire dans une tendance 
locavore plebiscite par les consommateurs. 

Vous vous sentez en phase avec ces aspirations ? Vous souhaitez prouver 
que Plle-de-France est plus que jamais une grande region agricole et 
gastronomique, aussi inventive que here de ses traditions ? 

Rejoignez-nous ! 

Une initiative portee par 



1 

MANGEONS 


CERVIA# 



LOCAL 



idf.com / O 

A 

EN iLE-DE-FRANCE 


^ iledeFrance 
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L’ame 
de Paname 

Paris regorge de marches : historiques, atypiques, delicieux, Boltin Gourmand 
magazine a selectionne trois lieux emblematiques qui incarnent avec authenticite 
la vie de quartier, et les bonnes adresses ou s’attabler pour prolonger le plaisir. Place 
a l’ame de Paname, ou il fait bon faire ses courses et choisir le bon etal ! 

par Sandrine Doppler et Fabienne Zytnicki-Roux 


Photographies de Jeremie Korenfeld 

fcr yUlL 





Sur ce marche, vous ne 
pouvez pas rater Emile, 
le primeur. Avec d’autres 
membres de sa famille, 
il exploite plusieurs 
etals de fruits et de 
legumes. Personnage 
emblematique du 
marche, il fait aussi 
un peu office de sherif ! 
Respecte de tous les 
commergants du marche 
comme de la place, 
c’est une personnalite , 
incontournable. /A 


City Guide 


i v 


Francois 


Dans le V e arrondissement, boulevard Saint-Germain, 
se trouve l’un des plus vieux marches de Paris, etabli 
ici depuis 1547 pour approvisionner la rive gauche 
de la ville. Dans les quartiers de la Sorbonne et 
de Saint-Victor, le marche a lieu a l’endroit meme 
oil etaient prodigues, en plein air, cours de theologie 
et de philosophic. 


Comme toute belle table merite 
d’etre fleurie, une visite chez Frangois, 
le fleuriste du marche, s’impose. 

Vous y trouverez plantes et fleurs 
de toutes les regions. 


iimr 


La poissonnerie 
Beauvallet 


Le poissonnier dispose d’un etal de grande 
fraicheur et propose un large choix de 
produits. Il est present sur ce marche depuis 
trente ans, tel l’ambassadeur de la maree. 
Il aime flaner a Rungis puis creer la surprise 
sur son etal en proposant quelques pieces 
rares livrees par 1’ ocean. Son poisson 
de predilection est le bar. 


Laurent 

Dubois 


Ce Meilleur Ouvrier de France 
cremier-fromager exploite une 
jolie boutique dont les maitres 
mots sont « le produit » et 
« le service ». Autre devise 
de cet artisan : « gouter pour 
acheter » ! 


? ST* 


Moment d’evasion dans une ambiance provinciate. 
Le marche a lieu tous les mardis, jeudis etsamedis. 



Paris 




Le Village Ronsard 

La brasserie est au cceur de la vie qui anime 
la place Maubert. Dans ce lieu convivial et 
incontournable se cotoient marchands, 
artisans, habitues 
et touristes. 


CKARCUTERIE 


La boulangerie 
Carton 

Ici, on utilise exclusivement 
de la farine bio d’lle-de-France. 
L’etablissement participe 
egalement au reseau « Mangeons 
local en Ile-de-France ». 
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Au-dela du raarche Maubert-Mutualite et de ses artisans- 
commercants de bouche, decouvrez quelques adresses 
« bistronomiques » qui raeritent de s’y arreter. 


• L’ Angle Babylone : une bistronomie simple et efficace. 

• Le Belhara : V inspiration basque dans un bistrot parisien. 

• Le Parc aux cerfs : une cuisine traditionnelle revisitee. 

• L’Epi Dupin : une cuisine locale et durable. 






La maison Gache 

Cote charcuterie, c’est la famille Gache qui 
occupe la place. Cette maison, installee depuis 
plusieurs generations, propose d’excellents 
produits, comme le jambon de Paris ou le pate 
de tete, faits maison dans leur laboratoire. 
Vous trouverez egalement sur ce magnifique 
etal des oreilles et des pieds de cochon. 


Un air de cuisine libanaise 
chez Nahra 

Cote cuisine du monde, le traiteur 
libanais Nahra vous fera decouvrir, 
entre autres, ses galettes manouchi, 
confectionnees sur place sur une 
plaque chauffante en forme de dome. 


Marine, la marchande de truffes 
des grands chefs parisiens 

Marine, jeune marchande B.C.B.G., 
tient un joli petit etal de truffes. 
Sourire et qualite des produits en font 
une valeur sure de ce marche. 





Dans le XVII e arrondissement, le marche Poncelet, 
niche dans deux petites rues pietonnes, propose 
des produits de grande qualite a des prix raisonnables. 
A deux pas de la, le marche couvert des Ternes 
complete parfaitement l’offre du quartier. 


La charcuterie 
Divay 

La fabrication du foie gras d’oie a fait 
la reputation de cette maison familiale 
parisienne. Les freres Divay proposent 
un large choix de preparations 
charcutieres appetissantes. 


La maison 
Daguerre 

On vient ici pour le large choix 
de poissons et de crustaces. 

Une echoppe independante face a 
la poissonnerie propose poissons 
fumes, caviar et escargots. 


Alleosse 

Le credo de ce maitre 
fromager-affineur ? 
Des fromages exceptionnels 
affines dans des conditions 
parfaites. 


MARCHE 

PONCELET 


Ouvert du mardi au dimanche midi 
de 9 heures d 13 heures et de 15 heures 
d 19 heures. 




Paris 




Sur le marche des Ternes, laissez-vous 
charmer par cette tres jolie boutique qui 
fait de magnifiques bouquets et propose 
des decorations pour la table. 




• Le Clou de fourchette : une cuisine et des produits aveyronnais, 
sans coup de bambou en fin de repas. 

• Les Saveurs du marche : une cuisine et des produits du terroir 
pour une assiette pleine de saveurs et de modernite. 

• Les Cocottes de Christian Constant : trois C qui riment avec charme, 
convivialite et coup de coeur. 


TOUTES NOS ADRESSES PAGE 144 
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La Fermette 
des Ternes 

Chez Thierry Marteau, vous trouverez 
un magnifique etal de volailles et de 
gibiers qui vous donneront envie de 
preparer des cailles, du canard ou de 
rotir de magnifiques poulets. Installe 
depuis plusieurs decennies, notre 
volailler privilegie les belles origines. 


Au-dela des marches Poncelet et Ternes, decouvrez quelques 
adresses « bistronomiques » qui meritent de s’y arreter. 


MARCHE 
DES TERNES 


Ouvert du mardi au dimanche midi 
de 8 heures d 13 heures et 
de 16 heures d 19 heures 30. 


Hi 


Le Verger 
des Ternes 

Yassine, primeur attentif, choisit 
ses produits avec soin a Rungis. 
Quand il peut, il privilegie les 
fruits et legumes d’lle-de-France. 
Il envisage une extension 
de son stand pour y proposer 
des produits d’epicerie locaux. 
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Bruno 

Deslandes 


Une echoppe savoyarde, 
un etal de quelque 
150 fromages. . . 

Un paradis pour les 
amateurs de curiosites 
fromageres. 


Alain Volailles 

Pres de cinquante ans de presence 
sur ce marche, quatrieme generation 
de volaillers. Les specialites : le foie gras de 
canard, le gibier, une gamme de poulets. . . 
Alain connait tous ses producteurs 
et l’origine de ses volailles. 


Le marche de La Chapelle, aussi appele « marche de 
l’Olive » du nom de la rue eponyme qui le longe, est 
un ancien marche situe dans le XVIII 6 arrondissement 
de Paris. Cette halle sublime fait l’objet d’une inscription 
au titre des monuments historiques depuis 1982. 


La poissonnerie 
De argilliere 

Eric le poissonnier est un 
passionne qui vous offre des 
produits iodes exceptionnels et 
notamment un saumon fume 
de toute beaute. II propose 
meme un espace de degustation 
de fruits de mer et de crustaces. 


Sebbah 

primeur 

Chez Tahar, la qualite avant 
tout ! On vient de tout Paris 
pour y trouver des fruits et 
des legumes « premium ». 
Vous y trouverez le citron 
de Menton, le melon de 
Cavaillon. . . 





Paris 



Lourdes 

Lourdes propose ici ses produits depuis 
plus de vingt ans. La peninsule iberique est 
son credo, avec un choix de charcuteries, 
de fromages et de patisseries qui sentent 
V. bon le soleil. V 


Une belle echoppe de fleurs 
locales, point de vente 
« Plantes Ile-de-France ». 
L’ ambition de Vanessa : 
le « locaflorisme », 
ne proposer que des vegetaux 
de la region Ile-de-France. 


Chez Patrick, vous trouverez 
une viande frangaise 
d’excellente qualite. 

Le maitre des lieux presente 
une selection bouchere 
de haut niveau, aux races 
les plus nobles. > 


Chateau 

Martial 

Annie et son mari sont 
a la production, tandis que Fabienne 
et Ingrid (les deux soeurs) sont sur 
le marche. Depuis trente ans, 
ce traiteur enchante les papilles 
de ses clients avec son bourguignon, 
son foie gras, ses escargots. . . 


Le Meilleur Ouvrier de France 
Anis BOUABSA 

Boulanger passionne, Anis vous 
propose une variete de pains delicieux. 


En Vrac 

Une adresse originale ou se melent 
vente de vins en vrac, epicerie et petite 
restauration. 


Au-dela du marche et de ses artisans-commergants de bouche, 
decouvrez quelques adresses « bistronomiques » qui meritent 
de s’y arreter. 


• Sens uniques : une bistronomie innovante fagon tapas. 

• Le Canaille 18 : un bistrot canaille revisite. 

• Le Jean Mouloud : la poesie de saveurs euro-orientales. 
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LA FOIRE AUX VINS 2016 


Index 


LES PETITES ET GRANDES SURFACES 

AUCHAN 

20 septembre - 4 octobre 
BIOCOOP 

8 septembre - 14 octobre 
CARREFOUR HYPER 
28 septembre - 10 octobre 
CARREFOUR MARKET 
16 septembre - 2 octobre 
CASINO SUPERMARCHES 
2 septembre - 17 septembre 
FRANPRIX 

7 septembre - 18 septembre 
GEANT CASINO 
6 septembre - 17 septembre 
INTERMARCHE 
6 septembre - 18 septembre 
LEADER PRICE 

6 septembre - 18 septembre 
LECLERC 

28 septembre - 8 octobre 
LIDL 

31 aout jusqu’a epuisement des stocks 
MAGASINS U 
20 septembre - 5 octobre 
MONOPRIX 

7 septembre - 25 septembre 
NATURALIA 

8 septembre - 28 septembre 
NETTO 

6 septembre - 18 septembre 
SIMPLY MARKET 

30 septembre - 16 octobre 

LES CAVISTES 

BADIE 

8 septembre - l er octobre 
GALERIES LAFAYETTE 

7 septembre - l er octobre 
INTER CAVES 

22 aout - 3 octobre 
LAVINIA 

5 septembre - 3 octobre 
NICOLAS 

7 septembre - 4 octobre 
REPAIRE DE BACCHUS 
30 aout - 29 septembre 

INTERNET 

AVENUEDESVINS.COM 

29 aout - 28 septembre 
CHATEAUNET.COM 

8 septembre - l er octobre 
IDEALWINE.COM 

7 septembre - 26 septembre 
MILLESIMES.COM 

8 septembre - 28 septembre 
MONDOVINO.COM 

6 septembre - 18 octobre 
VENTE-PRIVEE.COM 

28 aout - 12 septembre 
WINEANDCO.COM 
25 aout - 4 octobre 


C’EST L’HEURE DE LA RENTREE 
ARDOISE 

• Alinea : www.alinea.fr 

• Amadeus : www.delamaison.fr 

• Amara : www.amara.com 

• Athezza : www.decoclico.fr 

• Comptoir de famille : 
www.comptoir-de-famille.com 

• Homeconcept : www.sibohomeconcept.fr 

• Idee Cadeau : www.ideecadeau.fr 

• Ksl living : www.ksl-living.fr 

• Luminarc : www.luminarc.fr 

• Magis : www.magisdesign.com 

• Mast : www.galerieslafayette.com 

• Miele : www.miele.fr 

• Ornamenta : www.ornamenta.com 

• Revol : revol-porcelaine.fr 

• Wa.De.BE : www.wadebe.com 

• Zoe Confetti : www.zoeconfetti.fr 

PETITS CARREAUX 

• Albert de Thiers : albertdethiers.fr 

• Brick 23 : www.portobello-decoration.fr 

• Caravane : www.caravane.fr 

• Christofle : www.christofle.com 

• FR66 : www.fr66.com 

• Habitat : www.habitat.fr 

• Mas de Roseau : www.masduroseau.fr 

• MT Masking : www.maskingtape.fr 

• Normann Copenhagen : 
normann.copenhagen 

• Made in Design : madeindesign.com 

• Petits Carreaux de Paris : 
www.petitscarreauxdeparis.com 

• Present time : www.presenttime.com 

• Rochebobois : www.rochebobois.fr 

• Seletti : www.lovethesign.fr 

• Smallable : www.smallable.com 

• Vitra : www.vitra.com 


LE PETIT MARCHE DE L’AUTOMNE 

• Le Comptoir du Relais : 5, Carrefour de 
l’Odeon, 75006 Paris, tel. 01 44 27 07 97 

• Michel Roth : quai Wilson 47, 1201, Geneve, 
Suisse 


ACTU DE CHEF 

• Alain Ducasse Edition : 
www.alain-ducasse.com 

• Christophe Adam : leclairdegenie.com 


UN CHEF, UN OUTIL 

• De’Longhi : www.cookandcoffee.fr 

• La Claque : www.laclaquecafe.com 


UN CHEF, UN LIEU, DES PLATS MYTHIQUES 

• Hotel-restaurant Regis et Jacques Marcon : 
place de l’Eglise, 43290, Saint-Bonnet-Le- 
Froid, tel. 04 71 59 93 72 


CHAUD LES COCOTTES ! 

• Eric Colas : rue des Perrieres, 28700 Aunay- 
sous-Auneau, tel. 02 37 31 18 57 

• Hey, cocottes ! : cuisine.larousse.fr 

• La ferme de Kervilavel : 1059, route de 
Kervilavel, 29470 Plougastel-Daoulas, 


tel. 02 29 00 41 71 

• La ferme du Maraicha’l : Les Loges, 

17540 Angliers, tel. 05 46 31 02 72 

• Les Moules du Bouchot par Verine pere et 
fils : 65, rue des Groies, 17230 Charron, 
tel. 05 46 01 54 59 

• SARL Davaine : 3-9, place du Marche aux 
Poissons, 59500 Douai, tel. 03 27 88 75 38 


FOIRE AUX VINS 

• Carole Bouquet : www.carrefour.fr 

• Champagne De Sousa : www.idealwine.com 

• Chateau de Carles : www.idealwine.com 

• Chateau Giscours : www.badie.com 

• Chateau Grand-Pontet : 
www.intermarche.com 

• Chateau Lamartre : www.intercaves.fr 

• Chateau Leoville Poyferre : 
www.millesimes.com 

• Chateau Senejac : www.chateaunet.com 

• Domaine de Trevallon : www.millesimes.com 

• Domaine des Rouges Queues : www.lavinia.fr 

• Domaine Eddie Feraud : www.lavinia.fr 

• Domaine Genoux : www.monoprix.fr 

• Domaine Jourdan & Pichard : 
www.intercaves.fr 

• Domaine les Bruyeres : www.biocoop.fr 

• Domaine Peyre Rose : www.idealwine.com 

• Domaine Rijckaert : www.carrefour.fr 

• Domaine-genoux : www.monoprix.fr 

• Francois Villard : www.chateaunet 

• Georges Burrier : www.magasins-u.com 

• Les Fables de La Fontaine : 
Lesfablesdelafontaine.net 

• Netto : www.netto.fr 

• Quinta da Romaneira : 
www.magasins-u.com 


LIFESTYLE 

• Alain Ducasse edition : 
www.alain-ducasse.com 

• Confiture Lise Bienaime : rue de Buci, 

75006 Paris 

• Daroco : 6, rue Vivienne, 75002 Paris 

• Groupe Pernod-Ricard : pernod-ricard.fr 

• Heineken : www.heinekenfrance.fr 

• Istr : 41, rue Notre-Dame de Nazareth, 

75003 Paris 

• Kenwood : www.kenwoodworld.com 

• L’Arnsbourg : www.arnsbourg.com 

• L’hotel du Cheval Blanc : 
www.stbarthisledefrance.chevalblanc.com 

• La dinette chez Loulou : 
www.loulou-paris.com 

• La Distillerie Massenez : www.massenez.com 

• La maison d’eventails des reines : 
eventail-duvelleroy.fr 

• Le Creuset : www.lecreuset.fr 

• Le Raw de William Pradeleix : 

57, rue de Turenne, 75003 Paris 

• Le Royal Palm : 
www.thesourcemarrakech.com 

• Mandarin Oriental : 
www.mandarinoriental.com 

• Peugeot : www.peugeot.fr 

• The Fine Cocktails Company : 
thefinecocktailcompany.com 

• The Source : www.thesourcemarrakech.com 

• Yann Couvreur : 137, avenue Parmentier, 
75010 Paris 
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SAGA PATRIMOINE 

• Isigny : www.isigny-ste-mere.com 


TALENTS GOURMANDS 

• Ambroisie : 64, route du lac, 38110 
Saint-Didier-de-la-Tour, tel. 04 74 97 25 53 

• Au Cochon Ventru : Le Bourg, 

71190 Thil-sur-Arroux, tel. 06 75 23 44 43 

• Biscuiterie La Maison Guella : 

1, rue du Brocanteur, 35260 Cancale, 
tel. 02 99 40 83 43 

• Bistrot Canaille : 13, rue de Lyon, 

29200 Brest, tel. 06 38 6l 95 23 

• Boulangerie Durand : 24, rue d’Anjou, 

53200 Ampoigne, tel. 02 43 70 02 40 

• Boulangerie-Patisserie La Figounette : 

26, avenue Henri IV, 19400 Argentat, 
tel. 05 55 28 11 47 

• Cave Julien Cecillon :152, chemin du 
Cornilhac, 07300 Tournon-sur-Rhone, 
tel. 06 71 47 17 63 

• Champagne Michel Falmet : 3, rue Louis 
Desprez, 10200 Rouvres Les Vignes, 

tel. 03 25 27 20 11 

• Chateau Mourgues Du Gres : 1055, chemin 
Mourgues du Gres, 30300 Beaucaire, 

tel. 04 66 59 46 10 

• Chevrerie de la Baie : Kergaradec, 

29720 Treguennec, tel. 06 82 88 51 32 

• Clos Culombu : Clos Culombu, 20260 Lumio, 
tel. 06 82 70 52 96 

• Compass : 34, rue de Voisins, 

78430 Louveciennes 

• Conserverie Azais-Polito : Parc aqua 
technique - rue de Bruxelles, 34200 Sete, 
tel. 04 67 51 89 82 

• Dame Tartine : rue du Prieure, 

85450 Vouille-les-Marais, tel. 02 51 52 57 85 

• Domaine Charpentier et fils : 12, rue Jean- 
Jaures, 36260 Reuilly, tel. 02 54 49 28 74 

• Domaine Daniel Dugois : 

4, rue de la Mirode, 39600 Les Arsures, 
tel. 03 84 66 03 41 

• Domaine de La Croix Senaillet : 

71960 Davaye, tel. 03 85 35 82 83 

• Domaine de la Croix-Rousse : 304, chemin 
du Merlanqon, 83390 Puget-Ville, 

tel. 06 11 86 93 80 

• Domaine de Montcy : 32, route de Fougeres, 
41700 Cheverny, tel. 02 54 44 20 00 

• Domaine du Petit Clocher : 1, rue du Layon, 
49560 Clere-sur-Layon, tel. 06 79 09 03 88 

• Domaine Masson-Blondelet : 1, rue de Paris, 
58150 Pouilly-sur-Loire, tel. 03 86 39 00 34 

• Domaine Michel Bregeon, Frederic Lailler, 
Les guisseaux, 44190 Gorges, 

tel. 06 61 90 05 53 

• Du pain et des gourmandises : 34, rue Andre 
Caplet, 76600 Le Havre, tel. 06 16 38 48 86 

• EARL des Coudreaux : 25, chemin du 
Plateau, 76490 Villequier, tel. 06 62 32 90 02 

• EARL Les Acacias : 210, route de La Bastide, 
64240 Urt 

• Fromagerie Berjelennig : Fromagerie 
Berjelennig, 6, St Julien, 22420 Plouaret, 
tel. 02 96 46 71 24 

• Fromagerie Mons : Halles Diderot, 

42300 Roanne, tel. 04 74 64 05 14, 
www.mons-fromages.com 

• GAEC de la Chapelle Saint-Jean : 

2, rue Alexis Maillet - Choqueuse, 

60380 Gremevilliers, tel. 03 44 82 41 47 

• GAEC Menigoz : Les Granges du bois, 

70280 Saint Bresson, tel. 06 87 20 33 85 


• Gouter d'Ailleurs : 14, rue Octave Puthod, 
74330 La Balme-de-Sillingy 

• LArmoire a conserves : 2466, route de 
Chanchon, 40260 Castets, tel. 05 58 55 31 49 

• L’Essentiel : 19, rue de la Neuville, 

59551 Attiches, tel. 03 20 90 06 97 

• La Calabasse : Route de Portet, 

09800 Saint-Lary, tel. 05 6l 96 70 32 

• La ferme de Moigny : 3, Grand-Rue, 

91490 Moigny sur Ecole, tel. 06 86 90 14 72 

• La Ferme de Ville-Pretre : 6 bis, Ville-Pretre, 
35610 Pleine-Fougeres, tel. 02 99 48 59^76 

• Le Fournil de la Cistude : 8, place de l'Eglise, 
36350 Luant, tel. 02 54 36 79 80 

• Les Tilleuls : 45, route de Noirlac, 

18200 Bruere-Allichamps, tel. 02 48 6l 02 75 

• Marie Les Epices : Le Charles, 

42140 La Gimond, tel. 06 26 03 25 65 

• Nougat Silvain Paysans Nougatiers 
SARL Creamandes : 4, place Neuve, 

84210 Saint Didier, tel. 04 90 66 09 57 

• Pain Bio Grosheny : 12, rue Fief de Feusse, 
17320 Marennes, tel. 09 51 34 75 73 

• Patisserie boulangerie Eric Roy : 89, rue 
du Pont, 89000 Auxerre, tel. 03 86 52 35 93 

• SARL Bauland Soilly : 12, ZA rue de 
Grandmonts, 89200 Sauvigny-le-Bois, 
tel. 03 86 41 95 31 

• SARL Bourrec : Cotes d'Emperros, 

32810 Preignan, tel. 05 62 65 60 21 

• SARL Chocolaterie Puyodebat : avenue 
de Navarre, 64250 Cambo-les-Bains, 
tel. 05 59 59 48 42 

• SCEA Les Vergers de la Justais, 

La Justais, 35420 Louvigne-du-Desert, 
tel. 02 99 98 17 44 

• Vignobles Dom Brial : Avenue du Marechal 
Joffre, 66390 Baixas, tel. 04 68 64 22 37 

• Villa Paul SARL : 91660 Mereville, 
tel. 01 64 95 00 64 


PASTA TOUR 

• Alinea : www.alinea.fr 

• Bocca a Bocca : 75, rue Notre Dame, 

33000 Bordeaux, tel. 05 57 83 69 66 

• Bocca Bocca : www.epicerielabocca.com 

• Caffe Artcurial : 7, rond-point des Champs- 
Elysees, 75008 Paris, tel. 01 53 76 39 34 

• Cristel : www.cristel.com 

• Davisto : 18, rue Saint-Philippe, 06000 Nice, 
tel. 04 92 10 85 70 

• Davisto : www.davisto.net 

• Delitaly : www.delitaly.fr 

• Fellini : 58, rue de la Croix Nivert, 

75015 Paris, tel. 01 45 77 40 77 

• Festival Diamante : 
www.peperoncinofestival.org 

• I Golosi : 16, avenue de la resistance, 

93340 Le Rainey, tel. 09 67 47 28 06 

• Ida : 117, rue de Vaugirard, 75015 Paris, 
tel. 01 56 58 00 02 

• II Carpaccio : 37, avenue Hoche, 

75008 Paris, tel. 01 42 99 98 90 

• II Padrino : 49, rue Custine, 75018 Paris, 
tel. 01 42 23 24 35 

• In Vino Veritas : 
www.restaurant-invinoveritas.fr 

• KitchenAid : www.kitchenaid.fr 

• La Bocca della verita : 
www.boccadellaverita.fr 

• La Bottega : www.la-bottega.com 

• La Cantinetta : 24, cours Julien, 

13006 Marseille, tel. 04 91 48 10 48 

• La Cantinetta : www.restaurantlacantinetta.fr 

• La Casertane : 71, rue Francis Davso, 
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13001 Marseille, tel. 04 91 54 98 51 
La Casertane : 71, rue Francis Davso, 

13001 Marseille, tel. 04 91 54 98 51 
La Cooperativa Latte Cistenino : 46, rue 
du Faubourg Poissonniere, 75010 Paris, 
tel. 01 47 70 30 36 

La Rughetta : 41, rue Lepic, 75018 Paris, 

tel. 01 42 23 41 70 

Les Agaves : les-agaves-nancy.fr 

Les Cailloux : 58, rue des cinq Diamants, 75013 Paris, 

tel. 01 45 80 15 08 

Marchesi : www.marchesi.it 

Mathon : www.mathon.fr 

Meriggio : meriggio-paris.com 

Microplane : www.microplane.com 

Mmmoza : 57, rue de Bretagne, 75003 Paris, 

tel. 01 42 71 82 98 

Monteverdi : www.lemonteverdi.com 
Non Solo Cucina : 135, rue du Ranelagh, 

75016 Paris, tel. 01 45 27 99 93 
Obber Mamma : www.bigmammagroup.com 
Osteria Da Luigi : www.osteriadaluigi.com 
Penati al Baretto : www.penatialbaretto.eu 
Peugeot : www.peugeot.fr 
Rap : www.rapparis.fr 

Salsamentaria di Parma : www.salsamenteriadiparma.com 
Santa Lucia : 22, rue des Canettes, 75006 Paris, 
tel. 01 43 26 42 68 


• Laurence Brabant Editions : www.laurencebrabant.com 

• Le Comptoir de Mathilde : www.lecomptoirdemathilde.com 

• Le Georges : www.hotelmontblanc.com 

• Love Creative People : www.lovecreativepeople.com 

• Mariage Freres : www.mariagefreres.com 

• Marie-Claire : www.boutiquemarieclaire.com 

• Mauviel : 02 33 6l 00 31 - www.mauviel.com 

• Meert : www.meert.fr 

• Nature & decouvertes : www.natureetdecouvertes.com 

• PA Design : www.pa-design.com 

• Raynaud : Tel : 01 40 17 01 00 - www.raynaud.fr 

• Salon de the Dupont avec un the 
www.dupontavecunthe.fr 

• Serna Design : www.semadesign-deco.fr 

• Sibo HomeConcept : www.sibohomeconcept.fr 

• Tse-Tse Associees : www.tse-tse.com 

• Un dimanche a Paris : www.un-dimanche-a-paris.com 


CITY GUIDE 

• Alleosse : 13, rue Poncelet, 75017 Paris, 
tel. 01 46 22 50 45 

• Au Boeuf fermier : marche de la Chapelle 

• Au Verger du Ternes : marche des Ternes 

• Aux Cocottes de Christian Constant : 2, avenue Bertie 
Albrecht, 75008 Paris, tel. 01 53 89 50 53 

• Aux Saveurs du marche : 73, avenue Niel, 75017 Paris, 


tel. 01 45 51 41 77 

• Le Clou de fourchette : 121, rue de Rome, 75017 Paris, 
tel. 01 48 88 09 97 

• Le Jean Mouloud : 195, rue Championnet, 750018 
Paris, tel. 01 83 56 29 65 

• Le marche de la Chapelle : 10, rue l’Olive, 75018 Paris, 
tel. 01 40 11 20 40 

• Le marche des Ternes : 8, rue Lebon, 75017 Paris, 
tel. 01 45 72 59 69 

• Le marche Maubert : place Maubert, 75005 Paris, 
tel.01 48 85 93 30 

• Le marche Poncelet : rue Poncelet et rue Bayen, 

75017 Paris 

• Le Parc aux Cerfs : 50, rue Vavin, 75006 Paris, 
tel. 01 43 54 34 50 

• Le Village Ronsard : 47, ter boulevard Saint-Germain, 
75005 Paris, tel. 01 43 25 07 95 

• Sens uniques : 44, rue Damremont, 75018 Paris, 
tel. 01 42 23 04 63 

• Marche de la Chapelle : www.auduc-dela-chapelle.com 

• Marine la truffiere : marche Maubert 

• Martial Chateau : marche de la Chapelle 

• Monsieur Emile : marche Maubert 

• Sebbah Primeurs : marche de la Chapelle 

• Volailler Alain : marche de la Chapelle 


Sormani : www.restaurantsormani.fr 
Terra Candido : terracandido.com 
Vapiano : 20, avenue Prado, 13006 Marseille, 
tel. 04 91 48 83 35, fr.vapiano.com 


C’EST L HEURE DU QUATRE-HEURES 

• Alain Ducasse Edition : www.alain-ducasse.com 

• Au Fidele Berger : www.aufideleberger.fr 

• Bloomingville : www.etoileandcompany.com 

• De’Longhi : www.delonghi.fr 

• Editions du Chene : www.editionsduchene.fr 

• Fleux : www.fleux.com 

• Fly : www.fly.fr 

• Grain de Vanille : www.maisons-de-bricourt.com 

• Guy Degrenne : www.guydegrenne.fr 

• Holly Party : www.hollyparty.com 

• Ideecadeau.fr : www.ideecadeau.fr 

• Iittala : www.iittala.com/fr 

• Jean-Paul Hevin : www.jeanpaulhevin.com 

• La Chocolaterie Cyril Lignac : 
www.lachocolateriecyrillignac.com 

• La maison Bernachon : www.bernachon.com 


tel. 01 85 15 22 12 

Boulangerie Carton : 47 ter, boulevard Saint-Germain 
75005 Paris, tel. 01 43 54 04 14 
Charcuterie Divay : 4, rue Bayen, 75017 Paris, 
tel. 01 43 80 16 97 

Chez Lourdes : marche de la Chapelle 

Chez Nahra : marche Maubert 

Des Fleurs chez soi : marche de la Chapelle 

En Vrac : 2, rue de l’Olive, 75018 Paris 

Fleuriste Francois: marche Maubert 

Fleurs et feuillage : marche des Ternes 

Fromagerie Bruno Deslandes : marche de la Chapelle 

L’Angle Babylone : 37, rue Barbet de Jouy, 75007 Paris, 

tel. 01 45 51 47 73 

L’Epi Dupin : 11, rue Dupin, 75006 Paris, 
tel. 01 42 22 64 56 

La Fermette des Ternes : marche des Ternes 
La maison Daguerre : 4, rue Bayen, 75017 Paris, 
tel. 01 43 80 16 29 
La maison Gache : marche Maubert 
La poissonnerie Beauvallet : marche Maubert 
La poissonnerie Delargilliere : marche de la Chapelle 
Laurent Dubois : www.fromageslaurentdubois.fr 
Le Belhara : 22, rue Duvivier, 75007 Paris, 



ON N A JAMAIS ASSEZ DE BONNES ADRESSES 
Retrouvez encore plus de chroniques sur 
www.bottingourmand.com 

Prochaine parution octobre 2016 
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VOYAGEZ DANS UN MONDE DE 
CONFORT AVEC AIR CARAIBES ! 

BIENVENUE EN CLASSE BUSINESS «MADRAS». 






- 





s 

CLASSE 

MADRAS 






DES SERVICES «SUR MESURE» POUR VOYAGER DECONTRACTE. 

• Comptoir d’enregistrement dedie • Embarquement et livraison des bagages prioritaires • Passage privilegie en douane et au controle (Paris-Orly) • Acces 
aux salons V.I.P. (Paris-Orly) • Cabine privee de 18 sieges coques inclinables a 160° • Assise large de 47 cm et espace de 147,5 cm entre les sieges • 
Hotesse dediee au service de cette cabine • Repose-jambes et repose-pieds pour un contort optimal pendant le vol et de nombreux rangements • Trousse 
contort, couverture polaire, deux oreillers avec taie en coton et serviette chaude • Ecran individuel de 15 pouces avec systeme de video a la demande 
offrant un choix de 10 films recents, des series TV... et une gamme de 25 CD audio • Champagne a discretion • Menus gastronomiques changes chaque 
semaine, proposes dans de la porcelaine aux couleurs de la compagnie et imagines en collaboration avec de grands chefs antillais et metropolitans • 
Franchise bagages de 2 x 32 kg. 


INFORMATIONS ET RESERVATIONS 


au 0820 835 835 (0,12€/min.)* 

surwww.aircaraibes.com 

dans votre a gence de vo yages 

(j/aircaraibes F^@aircaraibes 

* Tarif en vigueur susceptible d’etre modifie. 


GUADELOUPE 

BAMQClE et assurances 

Lon sens a de l Aeraf^ 


CAR AIRES 


Air Caraiibes - Parc d’activites de la Providence - Dothemare - 971 39 ABYMES GUADELOUPE (FWI) - Tel. 05 90 82 47 47 - Fax 05 90 82 47 49 - SITA : PTPDGTX. www.aircaraibes.com - Societe Anonyme a Directoire et Conseil de surveillance au capital de 31 368 608 € - RCS PTP 41 4 800 482. 







SUBLIME NATURE 


UVfeE L/ftONlE 


L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION 


CHAMPAGNE 


Q O 




